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1>k Ko(^)^uk.

3ut <0infü^cun0.

jer STOeite 93anb ber „tüci)tTgen §Qii§frau" fdjeibel fic^ in bie ^o(i)=

j(i)xile unb ba§ S^od)Ieytfon ber ^ou§mann§foft itnb

^efttag§M(i)e. 'S)ie erftere raitt bie unerfahrene .^auSfrau über

bo§ Md)enix)efen unterrid)ten unb fod)en Iel)ren, ber erfa!)renen

pm 3(u§Bau tt)rer Md)en!enntnifje bienen. 9^ei(i) mit te^rreid)en Slbbilbungen

gejiiimücft, I)of[t bie „^oc^fi^ute" auf ein genaue^ ©tubium i!)re§ ^nl)alt§,

bamitbie9fteseptebe§na(^foIgenben „^octiteyifon" in i{)rer furgen g^affung bequem

oerftanben werben fönnen. 0<^ f)abe überall, rao für SInfängerinnen ?^ragen ent»

fte^en f'önnten, ben ^inroei§ auf bie ^od)f(^uIe burc^ ^f^ennung ber betreffenben

©eitengat)! gegeben, ber -befagen roiil, ha'^ ber erfte Seit biefe§ 33u(^e§ eine ge=

naue ©rflärung bei bem einfc^Iägigen Kapitel bafür gibt, ^ie gefunbtieitlidjen

fragen be§ ^üd)enraefen§ finb in bem ber „tü^tigen ^augfrau" eng oerbunbenen

(Sc^mefterbuc^, bem aßbefannten ,,^ie g=rau al§ |)au§är5tin" fo grünbtid) unb

raiffenfc^aftlid) beantraortet raorben, ba^ ic^ ^ier oon weiteren ©rflärungen

abfef)en !onnte. Kapitel roie „Unfere ©rnäfjrung", über „junger unb ®urft",

„a3erbauung§proäe^" unb „(Stoffroe^feI",bie„9^a^rung§mittel" feien allen ^au§=

frauen, bie iljre ^oc^funft im mobemen @eifle betreiben wollen, auf§ befte em=

pfo^len. 2tber gerabe ber moberne @eift verlangt au(^, ba^ bie alte ^au§==

frauenforge: „SCBie fod)e i(i) fparfam unb bo(i) roo'^lfdimedenb?" in einer seit=

gemäßen Sßeife überrounben werbe. ®enn ber ^ü(^e l)at ha§ 'heutige Seben

gro^e Umwälzungen gebra(^t. 3öa§ I)at bie ^leifc[)not nid)t allein ba alle§

geänbert, oon ber 93erteuerung aller übrigen SebenSmittet gar nic^t ju reben.

©rötere Sföanblungen no(^ bractjten bie neuen 3Sorteile, wie bie allgemeine ®in=

füt)rung ber ©eefifdie, bie ©rfinbung ber I)eutigen ^onferoierung§met^oben,

bie fabrilfmä^ige ©rjeugung oon ^'laljrungSmitteln unb bie ^ereid)erung ber

SO^ärfte burc^ ungälilige ^robu!te be§ 3lu§lanbe§. ®ie§ alle§ fül)rte aber auä)

gu einer allgemeinen 2lnpaffung, bie bie §au§frau mit ec^t weibli^er ©ebutb

unb 0ugl)eit in aüer ©tille oollbrac^te. 3^oc^ intereffanter würbe babei ber

Ste tücfjticje §nu§frau. SBb. II. -1



S? ü (i) e n e i u r i d) t u n g.

internationale Slusgleid) im £üd)emx)efen. Sföir fe^en, raie fid) §. S. bie norb-

beutfdie §au§frau ^eute bie prä(^tigen ffeifd)fparenben (5Jerid)te foraie bie au§=

gezeichneten SO'^e'tilfpeifen ber (Sübbeutjd)en, ber D[terreict)erin nnb ©diroeiserin

pnu^e mad)t, raä^renb biefe ^auSfrauen gleii^erraeife von ber norbbentfc^en

^od)fnnft I)eute f^on oiele i^rer fräftigen unb bod) fparfam bereiteten ©peifen

auf§une^men beginnen. 9(uf biefe (Srunbtage '^ab^ ic^ mein Sß^cr! gefteüt, im

Sflorbenunb ©üben 'ijob^ i(i)ba§ gejammelt, ma§ mirba§Sefte nnb 33ortvef[Iid)fte

für eine mobern praftifc^e M^enfüt)rung erfc^ien — unb voa§ gutfc^meilt!

1« KopftcU

Die Wittf^aftstäumt*

Küc^eneinti^tung*

SöoIIte man feftftetlen, raa§ ein georbneter ^au§!)att gum minbtften an

^ü(^eneinri(^tung§ftü(fen brauet, fo würbe fic^ {)ierfür foIgenbe§ ergeben:

1 großer ^üc^enfdjranf, oben mit 2—3 S^^egaten

nnb Glastüren oerfe^en, in ber 9Jiitte mit 2 ©^ubföften

unb einer berben platte ^um 2tu§3ie!^en, unten ebenfalls

mit 2—3 9ftegalen unb einfa(^en -^ot^türen. @r bient

gur 2tufben)at)rung ber Setter, 3;:offen unb ©Idfer fomie

üon ^0(^töpfen unb Pfannen, 1 großer ^üc^entiftf), ber

§roe(fmä^igerraeife mit einem ©djubfaften unb unten mit

einem ^rett oerfetien ift, morauf man einige 5?od)töpfe

ftetten fann. @r mu^ fel)r berb gehalten unb bie eigent=

Ii(^e platte fo eingerid)tet fein, ba^ man fie abfd)euern

fann. — @§ ift bur(^au§ ^u empfehlen, ben Äüd)entifd)

foroie and) atte anberen ^oljmöbelber ^üt^e mit Sinoleum

§u belegen, roeil fi^ biefe§ leid)t reinigen lä^t unb baburc^

eine SJienge 2trbeit erfpart wirb. Söitt man ba§ ni(^t tun,

fo l)alte man fi(^ roenigften§ ein ©tücf Sinoleum, ba§ fic^

nx&jt frümmt unb haS man bei f(i)mu^igen 2Irbeiten, roie ©eflügel unb 2Bilb §u=

red)t macE)en, über ben Sifd) be(it unb mcrauf oud) t)ei^e 33ratpfannen gefaljrloS

geftettt roerben fönnen. ferner eine einfache Slbroafc^ban! ober einen (3c^euerfd)ranf,

ber oben mit 2 bi§ 3 flachen, oerjinften offenen Släften §um eigentlid)en 2lbTOafcl)en

eingerichtet ift unb in ben unteren Steilen bie 3lb§ug§rof)re unb ®imer oerbirgt

unb §um 2lufben)at}ren ber @cE)euerutenfilien bient. (3el}r prol'tifcl) finb folc^e

©djränfe, bie naä) beenbetem 2lbroafc£)en mit einer ^olgplatte üottfommen üer=

fd^loffen roerben fönnen unb 2lu§gu^anfd)lu^ Ijaben. 2 ^ücbenftü{)le, üon benen

ber eine ein aufklappbarer Sritt fein fann. 2 (5d)emel, fogenannte ^otfer

^tg. 1. ®urfen= unb 9^ettid)=

l)obel mit brei au§roe(^fcl=

baren arteffern.



S?üd)eneinri(i)txtng.

Sig. 2. ^tg. 3.

Unprattifcfier 5pra£tifc()er

Quirl. Clutrt.

(©todferl). 2 breite Bretter, bie an ben 2ßänben mit großen eingegipften |)afen

befeftigt raerben. ^ag eine bient gur Slufftedung von fleineren S^oc^töpfen unb

größeren 33Ied)pfannen, auf ba§ anbere ftellt man bie mit 3tuffc^rift oerfet)enen

@efä^e, raeirfie bie für ben augenbli(flid)en ©ebraud) beftimmten Slolonialroaren

entf)alten. 1 9f?af)men §um 2Iuf{)ängen üon ^ü(J)en=

geraten. 3 Seiften mit .^a!en gum 2Iuf£)ängen oon

Mc^entüc^ern, ^Surften unb (Sc£)litffeln. 1 Duirlbrett.

1 ^oi)Ien!aften mit ®edEeI. 1 ^adhloä mit 33eil.

1 ©eroürgf^ranf ober haften. 1 ^üdjenu^r. 1 Sßafc£)=

becfen mit anpi)ängenbem ©eifennapf. ©amtliche Wöhd
feien einheitlich in ber O^arbe; boc^ roirb man ftet§ einem

t)ellen SInftrid) ben 2Sorpg geben muffen, mie man über=

tjaupt @en)ict)t auf eine fjeUe, freunblicf)e ^üd)e legen

foüte. ^ie j^arbe fei mit einem guten Satfübersug oer=

feljen, bamit fie burd) ba§ S^leinigen nic^t fo Iei(^t ange-

griffen roirb.. ^raftifi^ raertooller, aber meniger anfefjn-

lid) finb ungeftridiene ©oi^en au§ @i(^en= ober 33uc^en=

!^oI§, bie man bequem fäubern fann. ®ie Slufftellung ber

SJiöbet in ber ^üd)e ^at in sroetfentfpredjenber Sßeife gu

gefdie^en. SJZan rairb h^n Slbroafc^fi^ranf, follS man über genügenben ^ta^ oer=

fügt ftet§ in einer @cfe fürfic^ anbringen, mäfjrenb man benS^üc^enfi^ranf fo auf?

ftellt, ba^ er nic^t unnötigen ^la^ wegnimmt, aber bod) bequem gur ^anb ift.

®er M^entifc^ mu^ unbebingt in ber 9^ä!^e be§ §erbe§ flel)en, um oiel unnötige

Saufereien p fparen. ®ie Sel)älter für Söffet, Letten, Ouirte unb SJIeffer follen

fo angebrad)t werben, ba^ man fie ftet§ oon ber 2Irbeit au§ fofort ergreifen !ann.

Die 6<^ete in der Kii<^e*

©ie ift ein genau arbeitenbe§ ^nftrument, mit bem man fidj eine

9Jtenge 9^ad)pu^en beim 3uti(^ten erfparen fann. ©ie fd)neibet auf^i befte

gifdjfloffen unb ©eftügelföpfe, bünne §afen=, 3icflein=

unb @eflügelfno(^en (^ig. 55) ah. ©ie fi^ert beim

©engen überfel)ene @eflügell)aare unb Ijilft beim 2ln=

rid)ten im 3ui:;ed)tftu^en ber Garnituren, oljue ha'^ auf

ben ©d)üffeln etroag oon ber ©teüe gerücft ^u werben

broudjt. ©ie pu^t au^ auf§ fc^netlfte Sf^apünjc^en
; fie befd)neibet bie 3::ee=

brötc^en. ©ine gro^e 2lnne^mli(^feit ift eine @eflügelfd)ere.

Die Riic^engerote und Roc^gefc^irre»

®ie @rö§e ber ^od)gef(^irre fott beim ^oc^en ftet§ in ©inflang mit ber

3Jienge be§ p foi^enben @erid)teä ftef)en, roorauS ^eroorgel)t, ha^ man mel)rere

@efc^irre oon oerfc^iebener (Srö^e pr 33erfügung ^aben mu^. ^nmn muffen

fie fo befd)affen fein, ba^ ber @efd)macf unb ba§ 3tu§fel)en ber barin §ubereiteten

g-ig. 4. fiüc^ertfd)ere.



Südjeneinric^tung.

gtg. 5. §öläerner Sücfientöffet.

%iQ. 6. 3IpfeIboI)rer.

©peifen feinerlei SSeränbenmg erfäf)rt. ^eim ©infauf a(i)te man basier barauf,

^a^ bie Söpfe frei üon jeber 33efcf)äbigiing ftnb unb baju ge!)örtge ®edel aitcf)

rairÜic^ paffen. 9Jleffing= nnb ^npfergefc^irre finb fe!)r teuer in ber

3(nf(i)affung, bafür aber bei rid)ttger 33e!)anblung fe^r lange f)altbar. ©ie

!ommen für ben geraöijulic^en §au§l)alt faft gar niä^t mef)r in 33etrad)t rao fie

aber siifätlig nod) »orljanben finb, ad)te man barauf, ba^ if)re SSer^innung ftet§

unoerfet)rt fei, ba bie SSenu^ung fonft fef)r gefunbl)eit§gefäf)rltc^ ift. ^upfer=

gefc^irr ift nac^ jebem ©ebrauc^ innen unb au^en gu fc^euern. ;Sft ^ö§ 3^"ii

inroenbig f(i)roar§ gemorben, fo roerben bie Stopfe

8 bi§ 10 SJlinuten in SBaffer, in bem man etraaS

©eifenftein aufgelöft !^at, au^gefoc^t. ®ie Sauge

rairb fofort nac^ bem 3lu§!oc^en raeggegoffen unb

borf nici)t mit munben 'Ringern in 33erül)rung

!ommen. ^ft bie 23er§innung allmäl)lid) abgefdjeuert,

fo mu^ man tta^ @efd)irr neu oerginnen laffen.

2Huminiumgefd)irr tjat oiele Sieb^aber gefun=

ben unb bürgert fid) immer mef)r ein. ©u^eiferne Söpfe fönnen aucE)

innen emailliert fein, ©ie finb giemlic^ ferner im ©eroic^t unb gerfpringen

bei jäfjem 2:;emperaturn)ec^fet Ieid)t, meSl^alb man ben emaillierten (Sifen =

ble(^gefc^irren ben 3Sor§ug gibt, bie 5uglei(^ rool)tfeit finb unb je^t am

meiften in ben ^au§!)altungen gebraucht raerben. ®ie ©peifen foc^en in il)nen

fdjneE unb bel^alten ©efdjmacf unb 3lu§fei)en. 9^eue 2:;öpfe muffen vox bem

@ebrau(^ mit SBaffer, bem man etroaS ®ffig unb

©als S^W/ 1 ©tunbe au§gefo(^t raerben. ®ie

.^auptgefal)r be§ ®maiUegefd)irr§ befielt in bem

2lbfpringen ber ©maiUe. ©inb bie Söpfe erft ein=

mot befd^äbigt, fo fpringt ber Überzug Iei(^t weiter

ah. SJlan mu^ bann fe^r t)orfid)tig fein, ba^ feine

(gmaiüefplitter in§ (Sffen gelangen, bie, menn

mitgegeffen, bie (Sefunb^eit bebrof)en, ja gar

operatioe Eingriffe notraenbig mai^en fönnen. ©olc^e 3::öpfe foGten bann

nur noc^ pr Söarmraafferbereitung bienen. ©maidetöpfe bürfen au^ niemals

leer auf ben ^ei^en ^erb gefteüt ober ^ei^ mit falten g^Iüffigfeiten gefüllt

raerben. ©e^r praftif(^ im ©ebrauc^ finb auä:^ bie ©mailleft^üffeln unb

platten, bie ben beften @rfa^ für bie tei^t roftenben 93Ied)näpfe unb §er=

bred)ti(^en irbenen ©(Rüffeln bieten. 2It§ SSratpfannen für ba§ Dfenrol)r eignen

fi(^ für ben ^auS^att am beften gu^eiferne eo.entuell innen emaillierte

Pfannen, ^odjgefd^irre au§ gef^raärgtem ©ifenbied), raie ©tiet^^

Pfannen, g^ettöpfe unb ^uc^enblec^e, finb für beftimmte Qw^ä^ fel)r praftifc^.

%a§ irbene @efd)irr fommt für ba§ ^odjen an fid) je^t nur no<^ raenig in

t^rage, al§ Kaffee- unb 9)Iitc^töpfe ift e§ aber fe^r §u empfet)Ien. @§ mu^ innen

ftet§ gut glafiert fein, ©ro^er 33eliebtt)eit erfreuen fid) bie fteineren, feuer»

^•ig. 7. Sonferoenbüdifenöffner.

1
%\Q. 8. a3o£)nenmeffer.



Kücf)eneinrid)tung.

gtg. 9. UniDerfaI=
jerfletnerun8§mafct)tne.

feften ©ef^irre, in benen ba§ fertige @erict)t aucf) gleid) aufgetragen rairb.

®ie ©peifen fommen bartu I)ei^ auf ben Sifcl) uub beljalten i!)r oolteS 2(roma.

©in 3erfpringen foti^er 3:öpfe ift bei gebiegenem g^abrüat fa[t au^gefStoffen.

Seim ©inJauf oon ^üd)enfa^en lege mon ba§ ©eraic^t auf bie pra!tifd)e

aSerroenbung unb bie ®auerf)aftigfeit ; man faufe ba£)er feine unnötigeu Suju§«

unb ^runt'ftüdfe, bie menig oerraenbbar finb unb bie 9^einigung§ar6eit nur

unnötig oergrö^ern. ©in einfa(i)er bürgerlid)er

^au§t)alt brautet ni(i)t mit einer Unmenge oon

^odjgef(girren unb ^od)geraten überlaben gu

fein; aber ba§ Unumgänglidie barf md)t fef)Ien:

benn e§ bebeutet für bie §au§frau unb £ö(^in

nidjt altein eine gro^e ®rlei(^terung unb 3^^^=

erfparniS beim ^o(^en, wenn fie pr ^erftellung

ber üerfdjiebenen ©eric^te auc^ ba§ paffenbe @e=

fc^irr unb bie praftifc^en (IJeräte pr ^anb ^^at,

fonbern bie ©peifen felbft roerben baburc^ oiel

f(^ma(it)after unb befömmlid)er. i^n allen befferen

^au§^altung§gefc^äften erl)ält man tjeutgutage

Kataloge mit ^ufammenfteEungen oon Slüdjen-

einri^tungen, nad) benen man fi(^ alle§ gan?^ feinen a3ert)ältniffen unb ber

©umme, bie man bafür anlegen mU, entfpre^enb auSraäljlen unb biefe erfte

©inrid)tung bann fpäter je nad) ®rforberni§ üeroollftänbigen fann. ®§ ift fe^r

nü^lic^, fid) au§ ilinen über ben mobernen ©tanb be§ ^üdieninoentarS p
unterri(^ten. @lei(^§eitig fei baoor geraarnt, ben

^au§l)alt mit überflüffigem ^leinfram p belaften,

ber @elb foftet, aber balb bei ©eite gefc^oben mirb.

^c^ mö(f)te ba'^er p biefem 2lbfd)nitt nur

no^ folgenbeg bemerken : 2ll§ befonber§ t)orteil=

l)aft bürfen, jebenfallS ?^leifd)t)a(f= unb Unioerfal=

mafc^ine nic^t fehlen, fie fparen Qeit unb 9Jiate=

rial. ®ie erftere bient nii^t blo^ pr ^leifd)=

§er!leinerung, fonbern aud) pr Q3ereitung üon

(Spinat, @runfol)l unb fonftigen ^üree§. 2lu(^ ber gro^e ?^ifc^fod)er mit

©infa^ ift bei bem je^igen üielfeitigen g^ifdjoerbraud) fe^r p empfel)len. ®ie

im ®ampf gefod)ten ?^ifc|e fdjmecfen oiel feiner unb finb bebeutenb nat)rl)after.

2lu§ gleid)en ©rünben fc^affe man aud) einen ^artoffelbämpfer an, in bem

©emüfe unb Kartoffeln, aud) Knöbel unb SJtaffaroni mit aSorteil gebömpft

raerben. 9Riemal§ fel)le eine Sßage mit@en)id)ten pr 9*lad)fontrollierung

be§ ©ingefauften. Söürbe bie ^augfrau aKeS nad)miegen, fo mürbe fie mit

©rftaunen fel)en, roie oft fie überoorteitt morben ift unb mie feiten ha§ @eroid)t

mirllid) ftimmt, obrao^t fic^ ber Kaufmann nie bap oerftei^en mürbe, ftatt 100

nur 90 in ßa^lung gu neljmen. 2lbgefel)en ^ieroon ift bie SBage §ur ßn^ß^^i'

^tg. 10. SBequeme ©d)üffetttam*iner,
bte ba§ teibige §ttteinfa(Ien oon S8ra=

tengabet unb ©aucentöffet in bie

©cfjüffel Der£)inbert.
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iitrtg nic^t alltägltci)er @eri(^te unentbetjrltct), 'üa bie ßiitaten Beffer nic^t na(^

(Sutbünfen abgefdjä^t roerben foüten. ®benfo n)irf)ttg tft eine ^üd)enu!^r.

©ie tttu^ imbebtngt in jeber ^ü(i)e t)orI)anben fein. Sßie fann man eine 2JiaI)I=

geit pünftlic^ auf ben 2;if(^ bringen, raenn man nur ungenau raei^, toie fpät

e§ ift? 3ßie !ann man ^oc£)= unb ^rat§eit inne^Iten, raenn man fie ni(^t nad)

ber H!)r fpntroEieren !ann? ®iefe fod gro^ fein, fi^tbar angebracht raerben

unb fo pngen, ba^ fie ber ^erbbampf nid)t erreii^t. 2öe(ful)reu Ijaben auc^

für bie ^üc^e S^ed, wenn bie im §aufe anberroeitig befd)äftigte ^auSfrau fie

auf beftimmte S3atf=, 33rat= unb ©ierfoc^seiten fo einfteüt, ba^ bie fctiriHe ©torfe

fie bann rechtzeitig an bie ^ü(i)e ma!^nt. 3:af^enut)ren follten in ßüc^en nii^t

getragen werben, ba fie bort oielen Unfällen auSgefe^t finb.

derjenige ^odjI)erb wirb un§ ber befte ?^reunb raerben, ber bei möglicEjft ge=

ringem SJJateriatoerbrauc^ bie .geroünfc^te ^ei^fraft entroicEelt unb ein fcf)nelle§

2Info(^en geraäbrieiftet. ^m übrigen get)t e§ ben §au§frauen mit ben ^odjtjerben

meift raie mit ben £)fen in ben ßinimern auc^; rair finben fie, au^er in Sßeft=

beutfd^Ianb, eingebaut. unb gefegt cor unb muffen fie I)inneJ)men, raie fie finb,

un§ auf i!^re Tlud^n unb Saunen einarbeiten unb fuc^en, fo üorteil^aft raie mög=

li^ mit i^nen fertig p raerben.

©iferne ©par= unb ^adjef^erbe. Unter ben mobernen ^o(i)öfen

ift ber eiferne ©partierb berjenige, beffen 33auart fi^ faft überaE glei^ bleibt;

bagegen gibt e§ ben ^a(^el{)erb foroie aud) ben §ufammengefe^ten |)erb, bei

bem ^o!)lenfeuerung unb ©inbau für haS^ @a§ oor!)anben finb, üon anwerft t)er=

f^iebenen 2lrten. 2Ute§, raas im erften 33anbe biefe§ 2öer!e§ im Kapitel „^ei^ung"

über bie ^el^anblung ber £)fen, über 3^eueranmad)en unb ha§ ?^euern foraie über

ben ^au6) unb anbere Übelftänbe gefagt ift, gilt aud^ in oollem Umfange für

bie £o(i)I)erbe, nur ha^ biefe naturgemäß no(^ fauberer im ?^euer= unb 2lf(i)en=

lo^ gereinigt unb auä) bie platten in appetitli^em ^^ftanbe geI)oIten raerben

muffen. ®a§ le^tere gefd)ie^t burc^ täglidje§ ©dienern unb ©c^roärjen, burc^

jeraeiligeS 2lbfc^(eifen unb ^u^en ber ©infaffung, burc^ raöc^entli^ einmalige^

S3Ian!pu^en ber 9JletalI§ier. ®ie „^tatfc^täge" geben bafür oiele Sßinfe. Un=

faubere §erbe werben ©^lupfrainfel für Ungeziefer. ®a§ ^etiren ber ^o^x^ unb

3üge muß gu beftimmten Reiten regelmäßig gefc^elien. 9Jlan oerfeuere 2Ibfälle

unb ^artoffelfdialen, bie t)iel 9iuß mitne!)men. ®ie SBafferblafe (im ©übbeutfd)en

au(^ Dfentopf, SSaffin ober Söafferf^iff genannt) ift wöcljentlid) einmal mit

!ur§er ©obalauge auSpreiben unb immer mit genügenb Sßaffer gu oerfe^en.

©in guter ^erb wirb eine fefte ^^latte unb eine bequeme §öl)e aufweifen.

^a§ ^o^en an einer p l)ot)en .^erbplatte ift auf bie ®auer fe^r ermübenb. ®ie

Sol)e muß gleidimäßig unter ber platte burd)fcl)Iagen. (guter ^ad)elbelag ober

©mailtierung ift am lei^teften rein p f)alten. ©ine ringsum angebradjte

SJJeffingftange bient pm 2luff)ängen üon ©c^öpfern unb bellen, bewai)rt aber
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auc^ Meiber unb ©djürjen cor ©d)mu^* unb 93ranbfle(fen. ©c^male Ü^ofte finb

rorteil^after al§ breite, bei beneti oiet ^o{)le nu^Io§ im 3ljd)ento(i) Derglüf)t,

jcljab^fte Sfloftftäbe finb fofort au§pbeffern, unb ebenfo ift auc^ eine oon ber

^i^e angegriffene 3tu§monerung mögtic^ft rafc^ gu erneuern. ^\t ba§ ^^euerloc^

§u gro^, fo rairb oiet Heizmaterial nu^Io§ braufge^en; mon mu^ bann burd),

©inmauerung unb burci) ©Riebet unb 3üge, bie mand)e Sauarten aufroeifen,

21bf)ilfe gu fd)affen fudjen, wenn nic^t eine gänjlic^e Slnberung geboten erfd)eint.

®ie QÜQZ bei 93ratöfen muffen glei(^faö§ üerfteHbar fein, um bie Dberf)i^e p
regulieren; leiber finb fie nur feiten anzutreffen. ^ra!tif(^ finb mit Sauffd)ienen

i)erfel)ene Sratöfen, raie fie auf unferer 2;afel 7 gu feigen finb, bamit man SSad=

bleibe in t)erfd)iebener ^ölje einf^ieben !ann. ©ine ausgezeichnete @inrid)tung

ift ein einfc^iebbare§ 33rattI)ermometer. 9tauc^enbe ^oc^l^erbe — eine§ ber

n)iberli(^ften 2ßo^nung§iibeI— muffen tunli(i)ft balb üom Töpfer reguliert roerben.

©rubeöf en. ^r\ (Segenben mo @rubefo!§ — fo nennt man ben 93raun=

foI)Ienfof§ — leicht gu I)aben ift, bebient man fic^ üielfad) ber ©rubeöfen, bie

l^eute burc^ moberne 91eu!onftruftionen üortrefftic^e ^erbe geworben finb. ®er

3::ag unb ^a^t ununterbrochen glü^enbe ^oU mad)t ben (Srubetierb gu einem

Dauerbrenner, ber beffen SSorgüge aufmeift, aber bod) aud) feine 9^a(^teile {)at.

3ft neben it)m @a§i)eizung mögli^ ober angefd^Ioffen, mirb er rielteic^t zum

ibealften £ü(^eni)erb ber @egenroart. (Speifen, bie ein Iangfame§ unb glei(^=

mäßiges ^o(^en unb SSacfen oerlangen, geraten üortrefflid) barin; anberS aber

ift e§ bei ben ^Braten, mo ftotteS O^euer »ertangt rcirb; folci)e fann man in ber

©rube nur fd)n)er üoüenbet f)erflellen. 9Rac^teiIig ift auc^ ba§ ©täuben ber

feinen ©rubeafdie. ®ie 33orzüge be§ Dfen§ befte^en barin, ha'^ er wenig S3e-

bienung »erlangt, immer gebrau(^§fertig unb bequem zu regulieren, aud) billig

unb zuoerläffig ift unb ba^ ftet§ gro^e SRengen t)ei^en Sföaffer§ oorrätig ge=

Ijalten werben fönnen. ^m SBinter wärmt er bie ^üc^e anbauernb, wa§> fe^r

f^ä^bar ift. Tlan ri^te fic^ na^ ben genauen 3Sorf^riften ber Sef^reibung

ber einzelnen ©rubefonftruftionen.

@a§f)erbe unb ^o^fiflen. ©in guter fparfamer @a§t)erb \)at gegen«

über feinem großen 33ruber, bem eifernen (Spari)erb, aEe§ z^ eigen, wa§ biefem

mangelt. (S^nelle, fofortige @ebraud)§fertig!eit, @infad)f)eit unb ©auberfeit;

er ift bequem unb billig, e§ finbet bie größte 2Iu§nu^ung be§ S3rennmateriat§

ftatt, ba§ ^od)en wirb z^m ©enu^. Die 2lpparate felbft finb transportfähig

unb neljmen wenig ^ta^ in 2lnfpru^. Die einfa^ften ^yormen fmb bie gewö^n=

Iid)en ^od^er mit 1—4 g^lammen, bie befferen gabrüate t)aben au^erbem nod) einen

angef(^raubten SSratofen, ber aber au(^ ganz einzeln aufgeftellt werben fann.

(Se^r praftifd) finb üollftänbige (3)a§l)erbe/ bie äfinlid) wie bie ©parljerbe einge=

xid)tet finb, bie ringsum gefd)loffen unb burd) einen eigenen ^ug, mit bem ©^orn*

ftein nerbunben finb, um bie 2Serbrennung§probu!te abzuleiten. Diefe Öfen finb

mit 3entralbrenner, ^erbplatte, S3rotofen, Sßarmwafferbeljälter unb guter dit=

gulierung eingerid)tet unb entfpre^en allen 3tnforberungen ber ^üd)e. @a§brat=
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l)auben ober 5Röt)ten finb nac^ bem 33a(ien unb S3raten ftet§ att§protf(^en unb

offen augpbünften unb austrocknen gu laffen, raeit fte fonft gu oiel S^oft an=

fe^en. ^beal loäre ein (5Ja§^erb au§ Slluminium, bei raeld)em SJletoK 9floftbiI=

bung au§gefd)Ioffen ift. ®ie emaillierten ®a§l]erbe finb fef)r fauber, aber i^r

^eigeffeft ift minber gro^ al§ ber ber eifernen.

Gebote für die ptaHlf^t und fporrome ^ondbobung det <dasH^tt*

93ei ber ^anbl^abung ber Derfd)iebenen ©gfteme a(^te man auf foIgenbe§:

1. 2Sor allen fingen muffen bie §äl)ne gen)iffenl)aft gel)anbf)abt merben;

fobalb abge!od)t ift, mu^ au(i) ber ^ouptleitung§t)al)n ftet§ gef^loffen fein; nur

fo fann man fi(^ cor ju ^ot)en @a§re(^nungen, oor 3SerIuften unb UnglücfSfällen

fi^ü^en.

2. ®ie flamme mu^ ftet§ einen blaugrünen ^ern Ijaben.

3. 3e fleiner bie ?^tamme ift, befto beffer mirb ber @a§ftrom auSgenu^t,

be§l)alb finb (Sparbrenner p empfehlen, mit benen fic^ bie O^lamme auf ba§ @e=

ringfle einf^ränfen lä^t.

4. 33eim 2ln!o^en finb bie ^öpfe auf bie offene g^lamme §u feigen. 93ei

gerben mit S^tingplatten finb bie S^linge umgubre^en, moburd^ ber Stopf l^ö!^er

unb freier §u fte^enfommt unb, oon ber ^i^e umfpült, fc^neüer foc|t; man mac^e

eine ^robe, inbem man groei gleid) gro^e 2:;öpfe mit je 7* Siter Söaffer auf

einen platt liegenben S^ting unb einen umgekehrten fteüt, unb man mirb fi(^ über-

zeugen, raie groß ber Unterfd)ieb ift.

5. ^o(^t ber ^nl)alt ber 2^öpfe, werben bieS^linge gemenbet unb gefdjloffen;

man lä^t bie ^^lammen no(^ eine SJlinute brennen, um bie S^^inge gut buröj^u»

t)i^en unb bie SOBärmeau§breitung in ber platte gu befd)leunigen; bann fc^iebt

man bie ^od^gefä^e pra!tif(^ ^ufammen, !oc£)t mit nur einer ^^lamme weiter unb

brel)t bie anberen ab. 93ei einzelnen ^onftruftionen mit S^loften auf ben platten

toä^en an6) angefodjte ©peifen auf biefen meiter. 33ei biefer le^teren 2lrt @a§=

fo(^er bebeutet e§ aber eine gro^e @a§oerfd)roenbung, rcenn auf ber torberen,

gefd)loffenen Slingplatte gelocht rcirb, mäl^renb bie bal)inter liegenben 9^ofte offen

unb fomit ein bequemer SlbjugSroeg für bie ^eiggafe finb ; man fe^e alfo roenig=

ften§ Sföaffer auf. ^u ftarfen ©aSbrucf reguliert man burc^ l^albe ober brei=

oiertel§ (Stellung be§ ^aupt^at)n§. 2lluminium iftba§ gegebene ©ef^irr für @a§=

^erbe unb ^odjüften, ba e§ bie .g)i^e am fc^nellften annimmt unb am längften feft!^ält.

6. £leinfteEung ber ^ä^m ^ot nac^ (Eintritt roallenben ^o(^en§ p erfolgen,

ba burd) größere §i^e nur bie ®ampfbilbung, aber nid)t bie SSerbefferung ber

©peifen beförbert rcirb.

7. SD'lan faufe möglic^ft fc^male, l)ol)e 2:;öpfe ober ineinanbergreifenbe

(S)a§töpfe oon e(figer ^orm. ®te ®ecfel muffen feft fc^lie^en.

8. ©rfparniffe bei ^oi^fpeifen loffen fi^ erzielen:

a) .bur(^ ^leinfd)neiben be§ 9J^aterial§, g. 33. (Sdjälfartoffeln gu 3Siertel=

ftüdfen ober SRo!^rrüben ^u feinen S^ubeln; baburc^ mirb atle§ fc^neller roeic^.
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b) bitrd) genügenbeS Klopfen be§ ^od)f[eijd)e§,

c) bur^ Sluffe^en üon angeraärmtem Söafjer, ba§ man burcf) Sluf^

[teilen am ©aS'^erbranb ober burci) 2tiifje^en be§ SCßaffertopfeS ftatt eine§ ®e(fel§

auf ein fod)enbe§ @efä^ gemonnen I)at, fomie burd) ©tagenbampftöpfe. — 3Jian

fpart ferner, inbem man nur genau foDiel 3^tüffig!eit auffegt al§ man braudjt

unb bei @infod)en nur bo§ S^lütroenbige nai^füllt.

d) cor alt embnrci)bte^od)!ifte, bereu S5efct)tetbung folgt.

9. Sind) bie 33ratrö^re ift bei gef(^to[fener Etappe mit ooller g^Iamme an=

5ut)eisen. 33eim (£tnfd)ieben be§ 33roten§ ober be§ (55ebä(f§ ift bie J^tappe p
öffnen unb bie flamme batb !Iein gu ftellen. ©rfparniffe beim 33raten

fönnen nur bur^ SSorbünften in ber ^oc^üfte (mo e§ angel)t) gemad)t raerben.

10. ®ie 33renner muffen oft gereinigt unb üor O^oft gefdjü^t merben, tn=

bem man 'i)a§> Über!o^en ber (Speifen möglid)ft oermeibet.

11. ®ine fefte 9flo!)rDerbinbung sraifdien (55a§rof)r unb ^od)er ift jebem

(5d)Iauc^ ooräugi eilen, roo man aber einen @ummifd)Iau^ §u §ilfe neljmen mu^,

a(i)te man barauf, ba^ biefer genügenb lang ift, bamit er bei ben f(i)arfen ©teilen

unb Tanten be§ ^erbe§ nicEjt umfnicEt, moburd^ bie @a§sufut)r unregelmäßig

unb unfparfam roirb. ©djlauc^ unb ^äljue finb öftere auf it)re S)i(i)tigfeit §u

prüfen; p biefem Qm^d^ fät)rt man mit einem brennenben ©treic^^olj baran

entlang, ©trömt nun irgenbroo @a§ au§, fo ent^ünbet e§ fi(^, raorauf ber

^auptlialju §u fct)Iießen unb für fofortige 2Ib!^ilfe ©orge p tragen ift.

12. ®ie ®urcf)f(i)Iaglöd)er gmifc^en ^di)n unb g^tamme finb au§ bem gteidjen

@runbe möglidjft üor B^Ö^^uft ^u f^ü^en, ha fonft 3«^üc!fd)Iagen, puffen unb

Unregetmäßigfeiten unb fomit unnü^er @a§t)erbrauc^ eintreten.

Die Koc^Pifle*

©ie ift eine edjte, red)te ^auSfrauenerfinbung, bie alleS Sob oerbient.

©eit ^a!)r!)unberten in falten Säubern, 9^orbnorroegen, Sapplanb unb bei ben

©amojeben befannt, ift fie im legten ;3a!)r^unbert in ©fanbinaoien oerbreitet

morben unb rourbe cor etwa 25 ^a^ren burd) bie 2ßoc^enfd)rift „%üx§ ^an§"
ber beutfd)en ^auSfrauenroelt befannt gemad)t. ^eute t)at bie biebere ^od)fifte

3:öd)ter unb ®n!el in eleganten 3lufmac|ungen; al§ „©elbftfodjer", „©elbft=

bader", „.g)ein5elmännd)en" ufro. ftelien fie in glänsenben ^oIitur= unb ^Ied)=

geroänbern in ben ^üd)en. ^l)r ^ringip ift aber immer ba^felbe mie bei ber

alten ^^^reunbin l£od)t'ifte, nämli(^ bie ^od)= unb SSratroärme aufäufpeid^ern, bamit

folibe unb fparfam — ol)ne etma§ anzubrennen ober gu oerberben — weiter

unb fertig gefod)t unb aO'e§ feine 2lroma §ufammenge^alten roirb. Unb ha§

fd)önfte, mir ^au§frauen fönnen un§ eine ^oc^üfte o^m oiel 9)lü^e beinal)e

umfonft felber machen unb bamit t)orau§ftd)tIic^ jatjrelang ©rfparniffe erzielen,

bie fid), roenn man einen @a§t)erb babei benu^t, fd)on im erften 9)lonat auf

ein paar Tlaxf belaufen fönnen. 2rngefid)t§ biefer ©rfparniffe möchte id) euc^,

liebe §au§frauen, aber bitten, fauft euc^ für bie 5?od)ftfte gleid) §u if)rer ^er=
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ftelhiiig richtige 5^od)fi[tentöpfe mit eingepaßten, {)ermetifd) fd)tießenben ^ecfeln.

9luv bann fönnt i^r ganje Sei[tung§fät)igfeit oon unferer g^reunbin £od)fi[te

erraarten.

2öie oben angebeutet ift bie ^o(f)fifte bie unerlä§lid)e ©rgänjimg be§

@a§l)erbe§. ätngefoi^te ©peifen roerben, bereite mit ben ^ecfeln t)er|et)en,

traüenb focE)enb ^ineingefe^t, bie ^ifte wirb bann fd)nell gefc^toffen imb oI)ne

raieber geöffnet §u raerben bi§ jum ©arroerben ftebien gelaffen, raorauf man bie

©peife auf bem §erb nötigenfalls no^ abf^merft unb fertigmad)t.

^ür bie ßeitbauer be§ Stnfo^enä gilt folgenbe Tabelle:

Sßorfo(i)äeit

STiinuten

^iftenseit

3/4 ^ito ßoci)rtnbfle{f^ 25—30
35—40
15—20
35—40
20

15

10

15

5

10

3

15—20

10

20

15

15

4

3

31/2

4

4

6—8
5

3

2

3

1

3/4 „ 9ttnbfcf)morfIetf^

8/4 „ ^albfleif(^

^4 „ ©(^raeinefleij'cf)

74 „ §ammelfteif(^

^4 „ 9^inberEnoci)en

3/4 „ JSaIb§= ober Söilbfnoiiien

V4 „ ^uttelftetfe ober 1 ©änfeüein ober ©önfefletfcf) .

3/4 „ S?Iop§ ober fonftigeS §afcf)eefleifcf)

V2 „ ®utt)a§freifcf)

1 . %m
1 „ 9ie{§, ©rtei g-Iocfen, 9^ubeln, 93rot, ©ago, erb§=,

Sinfen=, SSo^itenme^I

1 „ SJiaffarom, DorgeroeicEjte 93ot)tten, Sirtfen, ©raupen,
®rün!ern

1 „ t)orgett)ei(J)te§ SSadobft

©auerlof)!

SOBei^fo^t

SSirfing, (SrünfoE)!, rote Üiüben unb ßoI)Irüben

SBIumenfoI)!, ©pinat, ^oI)Irabi, 3JlangoIb

ßürbi§, ^irfdjen, Pflaumen, Slprüofeu (SJtaritlen), (Surfen

(ju ©ctjutorgurfen)

©(^on roenige 3Serfu(^e mit ber ^od)!ifte raerben bie ^augfrau betel)ren,

Toelc^e 2Sorfoc^§eit für bie in if)rem ^aufe üblichen ^^ortiouen nötig rairb. ©ie

re(^ne tnbe§ perft el)er eine SJlinute me^r al§ raeniger. Qe flinfer ber 2;opf

üom ^erb in bie ^ifte fommt, pgebecft unb t)erfct)Ioffen rairb, um fo beffer.

®ie ^o(^fifte er!)ält ba^er i^ren ©tanbort am beften in ber 9]äl)e be§ @a§=

ober ^od)I)erbe§.

2lu(^ bie ^iftenjeit ift t)ier nur fnapp bereii)net. ®ie ©peifen bürfen e'^er

ru!)ig V2 ©tunbe länger barin bleiben; früljer I)erau§genommen finb fie ni^t gar

xmb muffen na(i)gefo^t raerben.

Siebe §au§frauen, fel)t eud) ?^ig. 11 einmal näf)er an. ®amit fteüe \6)

eu(^ meinen eigenen felbftgefertigten ^od)!iftenfc^ranf cor, ber mir mit bem

5—6
4

6

3

3

3
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@a§t)erb jitjantmen feit metjt al§ 8 ;3al)i-^en bie beften ®ienfte leiftet. (£r tft

au§ ^tefern^ots gemadjt unb ent{)ält oben §n)ei (Schübe, an ben ©eiten, in ber

SJIitte äraei 2tu§äug§tei[ten, TOOoon bie eine in Sätigfeit ift, b. I). für bie t)er=

ausgesogene ©^ieblabe al§ ©tü^e bient. %u untere fiabe ent!)ätt sroei g^äc^er,

einen üeineren Sopf unb einen größeren ooalen ^effel, in bem ©pargel=, ?^ifd)-

ober fonftige größere ©tücfe gargefoc^t rcerben, ber aber and) ^aIb^ot)e SföedE^

gläfer aufnimmt. SJlit §itfe

biefe§ ©^ranfeS bin i^ im=

ftanbe, auf bem fleinen §erbe

o^ne üiel @a§üerbraucf) au(^

fürfeftlid)e @elegent)eiten eine

9JIat)I§eit üon met)reren (Bän^

gen mit ©uppe, 3^if(^, GJe^

müfe unb einem gefdjmorten

^teif(^ SU bereiten, n)ä!)renb

im ^ratofen ba§ ^epget

brät unb auf ber platte ba§

übrige unb ßutaten, mie @in=

brenne, ©auce ober @inäel=

i^eitengu einer 9Jie{)Ifpeife gar

gemacht werben, ^ie ^aupt=

fa(^e bei fotcE)en @elegent)eiten

ift zeitiges SSorauSberec^nen,

§eitige§ SSorfoc^en ber ^o(i)=

fiftengeri(^te unb im gege=

benen SJloment bie platte

freigut)alten, um bie ^o(^=

üftengeridjte f(^nell barauf

fertig gu bereiten.

2tber im täglid)en ßeben

ift biefer ^oi^fd^ran! no(^ t)iel

unentbel)rlid)er. ®r!^ält in ber ^rü'^e Kaffee unb abgegoffenen Stee raarm, er fo(i)t

bie frü!^ t)ineingefe^ten ©uppen unb ha§ ©uppenfteifd) fertig. @r bemältigt alle§,

raaS gefodjt, gebüuflet ober gefc^mort werben !ann. @r haät altbackene ^rötc^en

auf. Unb in !^ei^en ©ommertagen üerroanbett fic^ ber ftet§ gelüftete ©ci)ranf

in eine üeine ^ül)l!ammer, in ber fi(^ in Sßaffer eingeftellte SJZild) ober (5)emüfe,

cor allem aber au^ ®i§ in bem großen ooaten Stopf fo üortrefflicf) Ijält, ba^

Butter in ber ?^rüf)e fteint)art gum SSorf^ein fommt unb ^altf(i)aten unb falte

©peifen, ©ul§en ufm. oortrefftic^ munben. g^ür auSroärtg arbeitenbe ober

fonftroie t)ielbef(i)äftigte gamitienmütter erfcf)eint mir ein foldier £üd)fd)ran!

ober menigften§ eine ®oppeKifte ober groei ©ingelfoi^fiften, bie au(^ jeben ge=

mötinli^en ^ocf)t)erb ergänzen, unerläpd). ©ol^e ^auSfrauen fönnen bei ber

%iQ. 11. Sod£)KftenfcE)ranf.
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gtg. 12. Sopffad 5"r S?od)Kfte.

^tü^[tü(^§bereitung ©uppe, (Semüje xinb O^teifd) anfoc^en unb in bie ^od)fifte

fe^en, ober bie§ auc^ f(i)on am 2lbenb ober SOlittag r)ort)er beforgen, um jur

ridjtigen !^üt alle§ foraeit fertigge!od)t oorsufinben, ba^ fie e§ blo^ nocl) auf

bem ^erb fertig gu madjen brausen, b. t). abf(^me(fen, fleine 3utaten fjineintun,

(Suppen mit @i abgiefien, (SJemüfe jämig

mad)en unb p üiel (Sauce etroag ein=

biinften. SJiit bem testen !omme i(^ gu

einem rai^tigen ^un!t: 21 (te (Suppen unb

(Saucen, alle§ ^oi^maffer mu^ fnopp be=

meffen merben, benn au§ ben feftoer=

fd)Ioffenen Sefjältniffen oerbunftetbie ^o^-

fliiffig^eit nic^t wie auf bem §erbe, fonbern

Bleibt roie alleä anbere — ba§ 3Iroma,

bie Sfläfjrfalje unb fid) fonft oerflüc^tigenbe 9^ä!)rfloffe — gan^ er'Eialten. StuS

bem gleicf)en ©runbe fc^mecfen 33Iumenfot)t, (Spargel, ^oI)I, 'iRd§ unb alle

^ütfenfrücljte nie fo gut roie bie in ber ^odi'Eifte bereiteten. — Unb bann noc^

ein 3Sortei( für allein mirtf^aftenbe g^rauen:

bie Slod)!iftentöpfe ftnb fpielenb gereinigt,

ba in if)nen ni^t§ ant)ängt.

9ftun §ur ^erftellung biefeS Sföunber=

fäftteinS. (Sie ift einfach genug. 2111 9Jia=

terial fann benu^t werben: !Iein gef(i)nit=

tene§ ^eu, ^ädfel ober ^olsrootte. 2(m

beften ift inbeffen ber gerud)Iofe, bid)te,

Iei(^te 3:;orfmulI. Sföoüen mir §. ?ß. au§

einer Dorl)anbenen ^ifte eine ^od)!ifte

madjen, fo mu^ biefe 1. feft, 2. genügenb

gro^ unb au^en glatt gehobelt fein. Werfet

unb haften üerbinben mir mit ©cl)arnieren

unb fd)lie^en mit einem anf^raubbaren

^atentt)erfd)lu^ ober einer ^amme (^i=

ftenfct)lempe), bie ben ^ecfel feft nieber=

brückt. 3^ aüererft nel)men mir ben ha^u

beftimmten Sopf cor unb fteüen il)n auf

ben 2Ser!leibung§ftoff, §u bem fid) grauer

gtanell ober glatter gutterftoff am beften, aber fonft aud) alle§ anbere '^ait'-

bare 3e"S eignet; 9)totten fommen nur in nnbenü^te ^oc^üften, alfo fann

man and) feften SßoKftoff net)men. darauf geiclinen mir ben Sopfboben an,

fd)neiben il)n mit 3"gabe au§, fd)neiben bann für bie Sßanbung einen paffen=

ben (Streifen, ber gugenä^t unb mit bem ^oben fouber oerbunben mirb.

®ann geic^^nen mir un§ auf einem britten (Stoffteil bie ^iftenöffnung (mit

2, cm 3wsabe gum ®infd)lag unb 2lnnageln) auf, fe^en ben Sopf genau auf bie

%iQ. 13.

S)a§ Sfottermaterial iDtrb mit betn aSerfletbungS-
ftoff bebedt unb btefer ftramm feftgenagett.
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SRitte biefe§ (Stoff§, geicfjnen feinen Umfang ah, ftf)neiben ben ^ret§ mit 1 cm

3ugobe na(^ innen au§, fc^Ii^en biefen ^rei§ ring§iim V^ cm in if(einen 2tB=

ftänben ein nnb üerbinben biefeg ©lücf nac^ g^ig. 12 fo, bo^ ein ebenfol(^e§

Futteral raie ba entfteljt. 3ßir §iel)en e§ bem 3:opf über — e§ mn^ paffen, barf

aber nic^t fnapp fein — nnb beginnen nnn, bie ^ifte p füllen, inbem mir §u=

erft eine minbeften§ 10 cm f)oI)e ©djic^t be§ 3^nllmaterial§ fo feft rcie möglid)

einf(i)id)ten nnb in ber SJlitte rei^t eben machen. 3tuf biefe fe^en mir ben 2:;opf,

fd)Iagen ring§nm bie ^ipf^^^ ^^^ innen, ba^ fie ni(^t f)inbern nnb ftopfen nnn

and) bie ©eitenränme fo feft mie mögti(^ au§, bi§ bie ^öt)e be§ Stopfet erreid)t

ift. 2Son i^m bi§ pm ^iftenranb muffen aber minbeften§ noct) 10 bi§ 12 cm ©piel-

ranm bleiben für haB überaus mii^tige ®e(fel!iffen. ^ft bie ^^üllung ooKenbet,

nageln mir ben «Stoff nac^ g^ig. 13 rec^t feft gefponnt nnb fauber mit einem

®inf(i)Iag mit furgen SJleffingnägeln, bie ni^t roften, an. 9^un meffen mir nod)=

maB bie ^iftenöffnung, fct)nei6en banad) graei ^lecfe mit 2 cm 3"Sö5ß P unb

einen (Streifen, ber bie ^ö^e oon bem gefpaltenen Überzüge bi§ pm S^ianbe

{)at — alle§ mit 1 cm Begäbe gefd)nitten — nnb madjen barauS mit feinen

9JJaf(^inen= ober bid)ten ^interftictjen einen üierecfigen ^iffenbepg, mie mir il)n

auf 3^ig. 11 f(^on al§ fertiges Riffen bi(^t unb feft geftopft fe^en. Wlan fann

au^ §roei größere ©tücfe fcf)neiben unb mie beim 9JZatra^ennä!^en @(fen abbiegen,

ma§ einfa^er ift unb ba§ ^a^mifi^enfe^en t)on Streifen erfpart (fiel)e 33b. I,

„9fiatf(i)Iäge", 9Jlatra^en 3=ig. 1435).

®amit ift eine t)olI!ommen braui^bare ^oct)!ifte ooltenbet. ^ie SlrbeitS-

§eit bafür beträgt etroa 3 Stunben. ®ie geringen Soften be§ SD^aterialS !ann

jebe üon un§ erf^raingen. @an§ in berfelben Sföeife rourbe mein ^o(^fiften=

fcijran! gemat^t. ©ine p ben ^üc^enmöbeln paffenb geftrid)ene ^ifte mac^t

einen befonberS guten @inbru(J. ®ie ^nbuftrie bringt unS, auf bem Si^ftem

ber ^odjfifte berul)enb, aud) ^adüften, bie im Innern mit gef)ei§ten Steinen

ausgelegt roerben; unter bem Flamen „SeIbft!o(i)er" bringt fie ^mar teure, aber

t)ortreffIid)e gro^e 2tpparate mit SpirituS= ober (SaSt)eiäung, bie namentlich ben

Hausfrauen, bie in ber Sommerfrif^e felbft fod)en, bie beften ®ienfte leiften,

benn biefe Stpparate bocken unb braten beinahe mie ridjtige £)fen.

P^ttoleum* und 0picitu0Öfen,

Sie bienen oielfat^ nur als 9flotbel)elf. ^n i^ren befferen 2luSfü§rungen

finb fie je^t t)oE!ommen gerud)= unb gefaf)rtoS unb eignen fi(^ fel)r gut gur ^e=

reitung üon g^rüfjftücfS* unb Slbeubma^lgeiten. S3effere ^o^er !önnen aber aud)

für eine gan§e SRittagSmal)l5eit bienen. 2lud) l)ier rairb bie ^od)fifte pr fpa=

renben ©rgänpng. ^etroleum!od)er muffen genau mie Sampen fauber ge=

Ratten roerben.

die <£liiHv\3ität in ttt Küc^e«

^l)r geliört bie ^u^u^ft- SSon bem STage ah, roo ber Strom billig unb

bie ^od)apparate rool)lfeil finb, roirb unfer ^üd)enroe[en bie benfbar größte
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SBanblung erführen. 2lber bie 23er6i(Iigung ber ^odjapparate ratrb in a6fet)=

barer 3^^^ ^^^^ eintreten, unb e§ Io!)nt fid) ba!)er oortäufig nid)t, auf i{)re

großen SSorpge näf)er ein§uge!)en.

DO0 Jibvo<if(^tn oder ^^efc^iccrpüt^n*

®iefe allgemein unbeliebte, täglic!) mit unentrinnbarer (3id)er'^eit ficf)

raieber^otenbe 2Irbeit erforbert eine fac^gemä^e 33ef)anblung ber Derfcf)ieben[ten

©egenftönbe. (5)ta§ unb ^orgellan, Tupfer, S[Re[fing, 3^^"/ 33Ie(^, ©maiüe unb

^olgroaren, an erfter ©telte aber ha^ 2;a[elfilber, jebeS beanjprud)t feine fpejiette

S3ead)tung. ®ie S^rodentüdjer feien oon üerfc^iebener STrt; man roirb §u

(SlaSmaren, auc^ ju feinem ^orjeüan, nur meidje, nii^t fafernbe, leinene Xüä^zv

nehmen, berbere, baumraottene für alle anberen (Sachen, unb bie 2:ü(i)er nact)

jebem ©ebraui^ forgfältig auf einem eigen§ bafür beftimmten ^^rocfengeftelt

ober in ber ^ä\:)e be§ Ofen§ trocfnen. @iner ber beften 2lbroaf et) läppen ift

ein ^anbtuc^ ober Sappen au§ 9)lüIIertu(^, einer rauf)en, fteifen ^öollgaje, ge=

fäumt unb mit einem 9Iuff)änger üerfet)en, rcenn man e§ nicf)t üor5ief)t, foId)e

Sappen mit einem J^nopfloc^ §u arbeiten, ba bie Sfufijänger oft abreißen. 5)iefe

SD'cülIergaäe fpringt, erft einigemal na^geroorben, bi§ §ur §älfte ein unb bilbet

einen raul}en, bid)t be!)aarten S^teibflecf (S[öafd)el), ber gef(^liffene§ ^riftaü, ge=

ftanjteS ©über, gerit[te§ ^orseöan ufro. beffer al§ jebe dürfte reinigt. 5Iuc^

für Sföafc^tifc^e finb biefe 9JlüIIertud)tappen Dorgüglic^. 9?lan ^alte fid) für ba§

Slbroafc^en bereu ^raei unb ne!)me h^n befferen für (3la§, ^or^ellon unb ©über,

ben abgenu^teren für bie gröberen ©ai^en — in 3Serbinbung mit ©anb ober

„Sli^btan!" mirb fid) aud) biefer no(^ oorpglicl) ben)äf)ren. 9)Zan mu^ bie

Sappen l)ie unb ha einmal mit ©oba auSfot^en. ®ie üerfc^iebenen 33ürften

5um Dfleinigen oon ^lafi^en, köpfen ufro. benu^e mon nur §u bem für fie ge=

bad)ten ^vo^d unb ^änge fie pra!tif(^erroeife nid)t an einem 33inbfaben, ber fic^

immer um fi(^ felber bret)t, fonbern an einem ©tücf cer^inftem ®rat)t auf.

®a^ fd)on roäl)renb ober gleic^ na<i) @^lu^ be§ S?od)en§ für bie erforberlid)e

SJlenge t)ei§en 2ßaffer§ geforgt roirb, ift felbftoerftänblid). ^od)töpfe roerben

glei(^ nad) bem 2lu§leeren mü Qtvoa§ Sßaffer eingefüKt, mit bem ^edel h^h^dt

unb auf ben roarmen .^erb gefteEt, bamit ba§ roarmroerbenbe Söaffer unb au(^

bie fic^ entroicfelnben kämpfe ein 2lntro(fnen ber ©peiferefte t)erl)inbern. S)ie

üom 2;ifc^ fommenben ©peiferefte werben auf frifd)em @efd)irr aufget)oben,

^orgeKangefi^irr unb @la§ jebe§ für fic^ auf ©tapel gefteKt, bie 33eftecfe,

namentlich bie ©ilberfad)en, in ©ytrafi^üffeln gegeben unb barin aud) für fid)

abgeroafc^en, ba fie, um ba§ leibige ^ß^^fi^troerben p Dert)inbern, niemals mit

anberem ßjefdjirr §ufammenfommen bürfen; SJleffer unb ©abeln bürfen aud) nic^t

ganj in§ Sföaffer geroorfen roerben, roeil fid) fonft bie klingen mit ber ^eit lodfern..

©el)r praltif^ ift e§, ftet§ einen 2:opf mit geroöt)nlid)er ®rbe ober ©anb in

ber £üd)e beim 2lbroafd)tifd) ^u l)aben (ein ^Blumentopf genügt); man fteilt atte

00m Stifd) fommenben SJleffer bi§ an§ §eft l^inein, auf biefe Söeife roerben



9Ibraafd)enober©e[cI)itrfpüIen. 15

alle§ f^ett, gröberer (ScE)mu^ unb au^ alle uuliebjamen ©erüc^e, raie [ie geringe

unb 3wif6el {)interla[fen, oon ben klingen oerfcI)roinben, bie fiel) bann leichter

unb jd)neller abtt)afd)en. (5et)r feine§ ^or^ellan unb (Bla§ roäfd)! man
5uer[t, unb s^ar in nicf)t gu ^ei^em Sßaffer (om beften in (£jtrafd)üffeln), unb

lä^t e§ in einer anberen ©c^üffel ablaufen, auf bereu ^oben man nod) ein grobes

XvL^ gelegt \)at. ^m übrigen braucf)t man §um Stbmafdien gmei größere Söanneu,

menn man nid^t einen Stufmaf^tijc^ §ur SSerfügung l)at. !^n bie eine gibt man
reiue§, roarmeS 2Baffer, in ber anberen mad)t man ^ei^e ©oba= ober (Seifen*

lauge preist. @ta§ foEte man nur in ©eifenmaffer obmaf^en, ba e§ oon

©oba blinb unb gelblit^ mirb. 9^o(^ bem (S)ta§roaf(^en nimmt man ber Sfleilje

nac^ ^or§eIIan, irbene ©c^üffeln, §ol5fac£)en, ble(f)erne§ ober @maitte!o^gej(i)irr,

eiferne S;öpfe unb Pfannen üor. %k fettigen ©a^en fommen ple^t. 9Jtan

fann fi^ bie Strbeit fet)r erleichtern, raenn mon fic^ baran gen)c!)nt, beim 2Iuf=

ftapeln ha§ f^mu^ige @efd)irr erft mit einem ß^itungSraifd) §u überfahren, um
g^ett unb ©peifenrefte fortjuneiimen unb in ben Dfen gu merfen. S^teine ©eifen*

lauge ^at man in einer für baglSilber beftimmten ©c^üffel beifeite geftellt (für

©ilberbeftede finb bie roeid)en ^apiermacE)eefRüffeln fe^r gu empfe{)Ien) unb

raäfc^t barin perft bie im ©anb ftedenben SOf^effer ah, fpült gut nac^ unb trod*

net fie gleich forgfättig ah, bamit bie klingen ni(^t roften, bann neljme man

Nabeln unb Söffein oor unb lege fie in ben S3eftec£forb. @5egenftänbe, bie mit

gef(^Iagenem ®iraei^ in 93erü^rung gekommen finb, fpüle man perft mit faltem

Söaffer ab, e^e man fie na^trägtic^ mit "^ei^em n)äf(^t. — ®ie abgewafdjenen

(Sachen ftülpe man nac^einanber in eine gro^e, meite Spanne, in ber fie ab=

tropfen fönnen, fatl§ man nic^t ein§ ber praftifdjen, geitfparenben 2lblaufbretter

pr SSerfügung ^at, morauf ba§ 3Ibtro(fnen erfolgt. Db bie 2lrbeit be§

Slbmafc^enS gut gemacht morben ift, ernennt man an ben Sroi^en-

tüd)ern, bie nur na^, aber ni(^t fdjmu^ig werben bürfen. ©outen

f^mu^ige g^tafc^en unb ©täfer auf biefe geroö!)nli^e 2trt nid)t fauber

werben, fo gebe man einige ©tüdf^en ©oba unb etroag ^affeefa^ ober Kein

gefct)nittene Kartoffeln hinein, füEe roarmeS, ni^t f|ei^e§ Söaffer mdj unb

fdiroenfe tüd)tig um, worauf 2tu§fpülen mit Karem, !altem ^Baffer folgt, ^n

fe^r bef(f)mu^te ober bur(^ eifenl)altige§ Sßaffer blinbgemorbene @Ia§fad)en

gebe man eine fiöfung oon 25 S^ropfen ©algfäure auf V4 Siter Sßaffer, fpüle

unb fd)roen!e bamit, roafc^e mit flarem SSaffer gut nact) unb u)ieber!)ole bei

^ebarf 'üa^ 2Serfat)ren. 39iergtäf er fottten !^ie unb "öa mit einem 3lbfub oon

^innfraut gereinigt werben. Kriftallgläfer mai^t man fd)ön glänsenb, wenn

man fie mit einem reinen, in ©piritu§ getaud)ten ßäppdjen überfährt unb mit

einem weilten Seber ober ©eibenpapier nachpoliert. 2luc^ finb gerHopfte ®ier=

fd)aten ober ©^torfal! unb Slf^e gute @Ia§reinigung§mitteI. überl)aupt foüte

man, um fi^ ha§ g^Iaf^en* unb ©läferreinigen p erteid)tern, ausgeleerte ©e*

fä^e glei^ mit Söaffer füllen unb bi§ pm eigentli^en 2lbroafd)en weid)en, nac^

bem Söof^en unb ©püIen aber mit nad^ unten ge!el)rten Öffnungen auslaufen



16 Stbn)af(^enober®efc^irrfpüIen.

laffen. ©läjer foü man unoeräüglid) aii§ bem warmen Sföaffer I)erau§ ah
troc!nen, voa§ !)öf)eren ©lanj üerlei^t. ^e[onbere £iebe itnb (Sorgfalt nni^ man

bem ©über angebei^en laffen. (gierflede reibt man mit angefeud)tetem S?o(^=

fal5 ob, (Sierlöffet mit einem in Dfenru^ getaud)ten 2äppd)en. 9}'iefferf(ingen

merben nad) beenbetem 3Ibn)af(^en mit feingepuloertem ©(^mirgel ober ^u^ftein

ober ©(^lemmfreibe unb (Spiritu§ auf ber SJJefferban! ober mit Torfen blanf

gepult, roenn man nii^t eine gebiegene 9)^efferpu^mafct)ine befi^t, beren 'an-

f(i)affung, ber großen 3eiterfparnt§ megen, ni^t genug empfohlen werben fann.

©überfallen überfatire man nad) bem Xxodmn rafd) mit einem Seberlappen,

ber aüe gwei, brei STage mit einer ^rife ©ilberpuloer beftreut wirb; ba§ ©über

ift baburct) immer anfet)nlic^ unb bie gro^e Arbeit be§ roöc^entlidjen ©ilber=

pu^en§ föEt bamit überf)aupt au§ ober f(^ränft fic^ er'^ebli^ ein. SBenn bo§

©über beim @ro^reinema(^en gepult wirb, benu^e man eine mögti(i)ft I)ei^e

Sauge t)on ^ernfeife unb ret^Iid) ©atmiafgeift unb ben eingangs ern)äl)nten

SJlültertuiiilappen. 2Iu(^ bie SJietatlpu^pIatten, mie §.33. bie „©ogalplatte" reinigen

unb polieren SJletallgegenftänbe mü^eIo§, wobei man ficE) genau nod) ber ye-

meüigen 3Sorfc^rift ju rid)ten t)at. '2)ie 2Bir!ung ift überraf(i)enb. ^rttannia=

füber reibt man mit Dl ah unb pu^t e§ bann mit ^reibeputoer. 3^ür 9lirf el

gilt ba§felbe wie "i^aS bei ©Über ©efagte; gepult wirb e§ mit Sßiener Slalt

unb ©tearinöl. 3"^ ^u^en be§ ^upfergef(^irre§ für bie raöd)entlid)e

©äuberung fod)e man Slartoffeln mit reidjlid) ©al§ meic^ unb breiig unb tauige

bie @egenftänbe, einen nad) bem anbern, in bie 33rü^e, bie immer roarm ge=

I)alten werben mu^, reibe mU einem Sappen ober ^i^i^^^ciut unb „^li^btan!"

ober g^tu^fanb naä), fpüle zweimal unb troifne nai^ bem 3lbwifd)en in ber

©onne ober am Dfen. SJ^an fonn ba§ ^upfergefd)irr aud) mit ftarfem

5lmmonio! übergießen, fpülen unb troiinen. 3^ür bie täglidje Steinigung genügt

ein 2Ibreiben ber g-Iecfe mit in ©ffig angefeuchtetem ©alj. 2(ud) t)on ©al§=

fartoffeln abgegoffene§ Söaffer, ba§ man §um ©auerwerben einige 3:age flef)en

lä% ift ein gute§ ^u^mittel für Tupfer, SDIeffing unb ©Über. 2üuminium=

fod)gefd)irr barf nid)t in ©obawaffer fommen. 9Jlan pu^t e§ wüd)entli(^ ein=

mal mit einer Söfung t)on 30 g (3 deka) SSoray in Sffiaffer mit etwa 10 Kröpfen

©almiat aud) barf e§ mü weißem ©anb gefc^euert werben. (£§ ift überl)aupt

üorteilf)aft, bem 5lbwafd)waffer etwa§ ©almial ^ujufeljen, bie 2trbeü ift bann

in ber t)alben ^eit getan. Emailletöpfe unb ^aff erollen fott man nic^t

burd) 5^ra^en mit einem SJteffer üon antjaftenben ©peifereften gu reinigen fud)en,

weil baburc^ bie 3:öpfe üorgeitig ruiniert werben; lieber laffe man fol(^e D^efle

mit einem ©obagufa^ unb Sßaffer über 9]ad)t weichen unb reibe fie eoentuell

mit grobem ©anbpapier ah. ^m übrigen entferne man beim 2lbwafd)en ^^lecfe

unb S^önber jebeSmal mit „S3li^blan!", ha§ aber, wenn man e§ nid)t nu^loä

t)erfd)wenben wiH, nic^t gar gu feud)t angewenbet werben barf. ®iefelbe 9}or'

f(^rift gilt für oersinnteS @efd)trr unb ^led)gefd)irr, wa§ fid) t)ortreff=

lic^ reinigen läßt, wenn man e§ l)ie unb ba in einer Söfung oon ©eifenftein
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Qualitäts- und Altersmerkmale bei Fleisch, Geflügel und Fisch«a.



h; 9tbtT»afd^cn ober ®cf<ftttrfpülen.

L<3@

TäFEL 1

F r c s s k a 1 b fe, Jessen Fleisch , hefeits ; rötlich, locker y^ a^\S^\ i

mehr von dem feinen WohlgeSchma,ck Ist, wie das des jüngeren
Saugkalbes, das Fig. 2 und 'unserfefedden Tafeln 4 atid o-dat*-

stellen. Gutes Kalbfleisch hat einen ?ajrten, weisslich r^psa geiblj^hen

Fleischton und dichte Fleischfaseco. .Unter F\g. 3 und 4 sehen
wir die Fis-chprobev Gute, frisch '^Schlachtete oidef'dlft'Öh'KK''^'*

Packung konservierte Fische sinken beim Einlegen in rerchlh<fc

Wasser unter. Bereits fäulnisverdächtige Fische schwim- -

men oben! Aber auch beim Einkauf lebender Fische vermeide
man au! dem Rücken oder r auf Mi^rvSeite scbwimitiiende > fischö. ^

Sie sind krank oder bereits im Absterben. Fig. 5 zeigt den . char -,

rakteristischen metallischen Glart^' von altem Schweinef^yisöh,''
Fig. 6 die zartrosa Fleisch* und weJssteiFpttfärbung von gutenii Mant;;.

cyi^ 1 kaufe niemals von allzu fleischigen Stücken; sie stammen nicht von
Mastschweinen, sondern von altet'cn Ebern und Zuchtsauen. Fig. 7 '-

zeigt uns schlechtes, niagerö?^ blaurotes Bullen-, Fig^'Qiiigut ^

durchwachsenes, gesundes, frischrotes Mastrind-Fleisch. (Ver- ^
gleiche auch Tafel 3.) Weitere Kennzeichen schlechter! Rindfleisches ^

•

sind eigentümlicher Glanz der Schnittfläche,. lederartige, durchsicK- ..

tige Haut, schwache, gelbliche Fettablagerungen. Altes Kuhflcisch
ist blassrot gefärbt. Fig. 18 stellt Rindetnierenfett, wie es sein soll,

dar, nämlich kernig, weisslich rosa; ihm gegenüber steht schtechtes
Fett (Fig. 17), das gelblich dünn und blätterig qlle A/l^rlin]i^le der
Minderwerligkeit hier vereinigt. Fig. 8 zeigt eine Hasen probe,
den leicht einreissbaren Löffel, dem sich auch leicht einzuknickende
Vorderläufe gesellen mässen. Fig. 10, 11, 15, 16, 19 und 20 zeigen
Gans- und Entenkennzeichen. Blauschillerhde, ti'öckene,

magere, ^obporige Flügel, orangegelbe Schnäbel und istarkgelbe

Füssc verweisen auf ältere Tiere, zitronengelbe Füssbj deren
Schwimmhäute sich leicht einreissen lassen, und helle Schnäbel,
helle Nasenlöcher, weissrosige, volle Haut auf jüngere. Weisse und
rosa Färbungen am ganzen Tier sind bläulichen, fleckigen, grauen
vorzuziehen. Junge Tauben zeigen immer Kiele an Flügeln,

Brust und Schwanz (Fig. 12). Man kaufe nur starkbrüstige, frisch

geschlachtete. Fig. 13 zeigt den lang ausgewachsenen Sporn., des,
alten Hahns. Junge Hähne haben ihn kurz wie auf Fig. l4.

Glatte Füsse sind auch ein Zeichen der Jugend; alles alte Hühnör-
geflügel hat rauhe, blätterige, trockene! Typisch dafür sind die>
rauhen, trockenen Beine der älteren Truthühner, während juhg^"
Puten stets sich beinahe feucht anfühlende, helle, bläuliche FüsÜi 1

h^en (.siehe Fig. 24, 25). Die Rebhühnerkennzcichen..
(Fig. 21—23) sind 1. für einsommerige, junge: Gelbe Füsse "una

*

schwarzer Schnabel, 2. für einjährige: Braune öder rötliche iFÜss^'"

schwarze Schnäticl und kleine, braune Brustfedcrij^ ,3, inr^-dri^tte», •.

Jahre graue Füsse, grauer Schnabel, röte Blesse yrid Waiines j

:r* bT; iöpjc UO^f Hufeisen auf der Brust.- ibov lallC man 1o!oi]C|

r.r,;

.!5 Uilb '> >cn luio

mit

u-

iuenit m'V

uifit, löenn man e§i) c raD ba lu einer 2i)[ung üüu ^cijenfteitt-'
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unb Sföoffer 2 lii§ 3 ©tb. fod)t, g[eic^ mit einem Sappen abfrfjeuert unb meljr*

mal§ tjut fpült. 3^uv ift ©(^ouung ber .^änbe bei ber Arbeit mit «Seifenfteiu

geboten. Dber man ma^t eine 9Jii[c^ung oon 1 Seit ©afj, 1 Zz'xi ®f[ig,

2 Steifen 9Jlel)I unb feingefiebtem ©anb unb fc^euert bamit btant morauf man
mit ©djtemmfreibe poliert unb bann abfpütt unb trocfnet. ^oljgefc^irre

.roäf(^t mon in £)ei^er ©eifentauge, fdienert mit ©anb unb ^tma^ ©obamaffcr

nac^ unb jpült me'^rmatg in' reinem, roarmem Söaffer ab. 33raungeroorbene

.^otjbretter jdjeuert man mit einer Söfung oon 1 2;ei( ®f)tor, 2 Steilen ©eifen*

puloer, 2 Steilen ^ottafc^e, nad)bem man fie eoentuell mefjrere ©tunben barin

eingeroei(ä)t !^at, fpütt fie bann gut ab unb trorfnet fie an ber Su[t, aber nidjt

am Dfen ober an ber ©onne. ^n ber obengenannten SDlifd)ung lEann man aud)

@maillc= unb 33Ied)gefct)irr einige ©tunben, ganj in bie Sauge getaui^t, !o^en,

bann abfd)euern unb raarm fpüten, raenn man hk fi^ärfere ©eifenfteinlöfung

t)erf(^mät)t. 9JliI(^= ober^aarfiebe ftreidie man mit einem ©eifenftüif ein

unb raaf^e fie bann bürftenb au§. 9Jlil(i)ftaf^en unb =@efä^e muffen

überfjaupt immer forgfäftig gereinigt werben, bamit Mn S^eft 9Jlit(^, ber bann

fauer roirb, barin bleibt, ^tafc^en, 58ü(^fen unb Söpfe, bie einen

üblen @eru(i) l^aben, ftelte man einige ^eit mit 3Baffer unb etroa§ über*

manganfaurem ^ali an einen raarmen Ort, fcijüttele unb fpüte fie au§ unb

roafdie fie bann ah. ©iferue Pfannen unb Sortenformen werben t)or=

teit^fter nii^t jebe^mal au§gemafc^en — namentlid) Dmelettepfannen
badfen unb braten bann üiel beffer — , fonbern nur mit reinem 'ißapier oom
%ztt gereinigt unb au^en mit ©anb abgerieben; aucE) ^affeefa^ !ann man ju

biefem SIu§5ief)en be§ ^ette§ oerroenben, ben man trorfen in bie Pfannen ftreut

unb biefe nad)^er nod^ mit ©eibenpapier aufreibt. 3^Ieifci)^acEmafci)inen,

burc^ bie ?^ett getrieben rourbe, reinigt man am beften, raenn man nad)f)er

©emmel burc^treibt, bie bann gum ©inbrennen für ©emüfe gebrau(i)t raerben

fönnen; erft bann mafc^e man mit t)ei^em ©oba= ober ©eifenroaffer nad^. ©oüte

ftd) beim ©püten eili ?}ettanfa^ an ben ©pütroannen seigen, fo reibe man

i!)n 5unäcf)ft mit ^eitungSpapier ah unb raafct)e bann fauber na^. hierauf finb

nod) bie 2lu§güffe einer befonberen Se^anbtung §u unterwerfen. 3öo ein

2lu§gu^fieb ni(^t t)orI)anben ift, bagegen Sannen= ober Säirfengmeige erreid)bar

finb, lege man fotc£)e in ben 2tu§gu^. ©ie pflegen alle§ 'i^^tt unb gröbere

riefle prü(f§ut)alten. Um unangenefjme S^iaui^entroicflung p cermeiben, vqx-

brennt man fie, tnbem man fie weit tjinten in ben Dfen fd)tebt, bamit fie oon

ber §i^e üor bem SSerbrennen getrotfnet werben. Sen ^u§gu^ reinigt man

mit ©eife unb einem nur bafür beflimmten Sappen ober aud) mit 3ß^tung§^

papier ober ^otswoEe, bie mit ^etroteum getränft würben, niemals aber barf

baju ©anb oerwenbet werben, ©erüc^e an ben ^önben entfernt man guguter^

te^t mit einem S3rei au§ ©enfme^t unb 25?affer, ober man gebe in ha§> 2öafc'^=

waffer einige Sropfen 2lmmonia!, fpüle hk §änbe tüdjtig ah imb reibe fie «n

einem groben ^anbtud) recf)t tvorfeu.

Sie tüditige §au§frau. S8b. II. 2
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die Küc^entvoTche.

Wlan benu^e für jebc 3(rt ß5e[(^irte befonbere Zü^tx, bie man Ijäufig

raecfifelt. ^ie^ gefc^te^t ntdjt nur au§ ©rüitben ber ©auberfeit unb Slppetit-

lic^feit, Jonbern man erhielt bamit aud) infofern bebeutenbe (Srfparniffe, at§ bie

2iBäfd)e babur(^ lange nii^t fo fd)ne(I Derbraud)t roirb. ^affeebeutel werben

ab unb 5U mit ©obaroaffer auggefo^t, in flarem ^Baffer gut au§gefpült unb in

ber Ä'üdje, md)t im freien, getrocfnet. ^affiertüd)er ober ®urd)fd^tag=

tüdjer finb nad) bem @ebraud) fofort in reinem, t)ei^em 3ßaffer au§pn)afd)en,

fie bürfen nid)t mit ©eife in ^erüt)rung f ommen. ^n ber 3Ba[ferIeitung

^änge ftet§ ein jaubereä .^anbtu^ §um 3lbtroc!nen ber ^änbe.

2. KapitcL

Dotcäte und i^re Derma^rung.

die 6}>eire0ommec*

®te ©ro^ftäbterin mu^ fic^ oft ftatt ber ©peifefammer mit einem

Keinen bunüen S^laum mit ungenügenber Suftsufufjr begnügen, ja, 33oben=

fammer, ^ü^enfenfter unb 3Banbnifd)en ober ein ©peifefdiran! mit Suft=

Iöd)ern muffen i^re ©teile üertreten. 2)ie ^auptfac^e bei allen biefen 2Iuf=

beroal)rung§orten bleibt, bo^ fie fauber geilten werben unb cor Ungeziefer,

©^roaben, 9JJet)lmotten, 2Jiilben, Obliegen unb ©pinnen, beraa^rt bleiben. SSiel

trägt baju bei, menn bie g^upöben ber Keinen ©peifelammern in ber ©tabt

mit Sinoleum ober ?^liefen belegt finb, bie mit Sßaffer, in bem 2lutomor§ ober

übermanganfaure§ ^ali aufgelöft ift, aufgemifdjt roerben fönnen, ma§ pr 3=rif^=

l^altung ber SSorräte t)tel beiträgt, ein SSerfal)ren, ba§ aud) in ber größeren,

l)ellen ©peife!ammer ber Sanbfrau bie beften ®ienfte leiften roirb. @ine ©peife=

fammer, rcie fie fein folt, mu^ nad) S^orben liegen unb gut su lüften fein. Dh--

mof)l e§ bequem ift, fie neben ber ^üd)e p t)aben, bebeutet bie§ feinen SSorteil,

ba ber l)ineinbringenbe 2)unft ben 93orräten fdjobet; ein ba^mifc^enliegenber,

p lüftenber iRaum ift bat)er erraünfdjt. 3" ¥^^ o^er gar fonnige ©peife*

Kammern muffen burd) 2Sorl)ätige gefdjü^t unb nad)t§ gelüftet merben. ®ie

©peifelammer entl)alte ring§um genügenb SBanbbretter, ferner bei genügenb

^^lo^ aud) einen 2:if^, ber eine gro^e 2lnnet)mltd)feit bebeutet, bo man
bann Slrbeiten, roie ha§ 2lnrid)ten falter ©c^üffeln, 2lbmiegen unb |)erau§geben

gleid) bort oorne'^men l'ann. ©in ©d)ranl' mit ©d)tebfaften für ^olonialroaren

ift empfet)len§roert, weniger aber 5erbred)lid)e 3^ot)ence=3iertöpfe mit 2tuffd)riften.

©tatt it)nen fd)affe man einfa^e @inmad)gläfer an, bie billiger finb unb ben

58orteil einer fofortigen Überfidjt gen)äl)ren. Übergreifenbe ®ecfel baju fann
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man fic^ au§ bünner ^aipTfit fetber fertigen, ©ie fef)en gong orbentlii^ qu§, finb

Inftburc^täffig nnb !^alten nod) jatjtelang, rcenn '^Porjellanbecfel längft ben 3Beg

atleä ^rbijc^en gegongen finb. ^i" übrigen n)äre an ®inrid)tung§ftücfen erraünfd)t:

1 @t§f(f)ranf, 6 Unterfe^ev für i^Iafd)«:,

1 f^Iiegenfpinb (am g^Iafrfienpg fret=

flängenb) ober g^Iiegenglorfen,

1 SSrotbüc^fe,

4 ©teitttöpfe für aSutter unb ^^ettforten,

1 ©ierftdnber,

3 ©panförbc für Dbft, ©emüfe, Kartoffel,

6 5rei[rf)f)a!en,

1 3roiebelbeutet,

6 ©äcfc^en für trocEene ^ilje, ^Jörrgemüfe

unb aItbQcEene§ ®ebäd,

1 ^adtlo^ mit ®ec!el.

®er ^an§frauen O^Iei^ liebt e§, aud) bie ©peifefammer mit 33retterbedfen,

ge{)ä!elten ©pi^en ober ^apierfpi^en u. bgl. gu gieren ober ©inmadjgläfer mit

^apierfappen §u überbinben; \>a§ ift überfliiffiger SujuS. 9^id)t überfCüfftg ift,

fie fo oft mie mögli(^ §u fäubern unb üiel ^i^sM* P entroidfetn, bamit fic^ nid^t

ta§ abfd)euli^e, eigenartige ©peife!ammeraroma entraicfett, ba§ raie ein ©(^roaben

in foI(^en SRänmen l^ängt nnb i)a§ einem f(^on an ben @ebon!en baran ben

Stppetit Derberben f'ann. ßwiß^^I"/ frif^eS 35rot, frifi^ gebrannter Kaffee foltten

ba^er nid)t tjineingebradjt, fonbern lieber in ber ^üci)e ge{)alten merben, ebenfo

mu^ jeber faulige @eru(^ fofort aufgefndjt nnb bie Urfa(^e entfernt merben.

über bie SBanart t)erfd)iebener ©i^fteme geben bie Kataloge guter O^irmen

genaue 2tu§funft. SSeim ^auf eine§ (5(i)ran!e§ laffe man ftc^ nid)t oom

Süßeren blenben, fonbern fe^e auf 3«'edfmä^igfeit unb ©olibität ber 2tu0=

fü{)rung. 2Sor allen fingen liat man bie (^rö^e be§ ©d)ranfe§ §u erroägen/

bamit er ber @rö^e be§ §au§l)att§ entfpric^t. Citren unb klappen muffen gut

fdjlie^en. 'S)a§ ®i§ rcirb unserfleinert in einem S3eutel, üon benen man am

beften graet au§ ©atJIeinroanb l)ergeftellt ^t, in ben bafür befttmmten Se»

Rätter gelegt. 2Iuf biefe 21[rt fc^milgt e§ nid)t fo fc^neü, au^ mtrb ber ©dimu^,

ber im ®i§ enthalten ift, in bem SSeutet prü(fgel)alten unb gelangt fo nidjt in

bie 2lbflu^rol)re, raobur^ 3Serftopfungen üermieben raerben. SJlan mirb erftaunt

fein, wie üiel unb xoa§ für Unfauberfeit ftd) in fo einem SSeutel anfammelt.

@i§f(^ränfe muffen jebe 9öo(i)e minbeftenS einmal grünbli^ gereinigt werben.

(Sie muffen bann mit übermanganfaurem ^alimaffer auSgeroof^en raerben, wo-

burd) fd)le(^ter ©erucl) befeitigt unb ^äulni§ unb ©^immelbilbung oermieben

rairb. ®ie Suren be§ @i§fd)ran!§ muffen ftet§ gut gef(i)loffen werben, bie

©djale, bie "iiaS Sßaffer be§ gefdimolgenen ®ife§ auffängt, ift regelmäßig gu leeren.

3Il§ (£rfa^ für einen @i§f(^ran! eignet fic^ befonber^ gut eine berbe, nid)t §u

große ^ifle, in bie man eine §meite, fleinere, gut mit ^infbled) au§geferlogene

fe^t. S)ie 3K'^f<^6nräume werben genau wie bei ber ^od)lifte mit 2;orfmuIt

aufgefüllt. S3eibe Giften werben bur^ eine 2lbflußoorrid)tung oerbunben; ber,

®e(fel erl)ält innen ein aufgenageltes Riffen (ftet)e ^igur 11). Tlan ftellt bie



20 S8orräteunbif)re5?errDa{)rung.

^ifte bann auf ^^^Ö^Ifi^ii^ß unb fdjiebt unter ben 5(6f(u^ eine (3(^ü[fel. —
j^teifd) barf nie bire!t auf @i§ gelegt raerben, man legt ein (Stüc! ^ergament=

papier ober ein faubere§ Xu6:} basroiji^en. fie^tereS ift ü6erl}aupt at§ 33ebe(fung

be§ @ife§ ratfamer, ha bie ©efä^e barauf befferen ^alt I)aben.

Der ^Ucgenfc^ronf*

®er ^liegenfc^raut ge'fiört roie bie ^oc^fifte §u ben praftifc^en (Serät*

fi^aften, bie man nid)t p entbefjren braud)t, roeil man fie felber madjen

!ann. ©eine ^ä^erbretter follen fo eingeri^tet fein, ha'^ man fie bequem

!)erau§net)men fann, fallg man längere Sßürfte ober größere ^teif^ftücfe

barin auff)ängen mill. dJlan nagelt fräftige, geljobelte Satten gu üierecfigen

9^a!^men sufammen, inbem man fie an ben ®(fen mit 9^agelf)afen oerbinbet,

benagelt bie fo entftanbenen S^ia^men mit ^^liegenga^e, fe^t brei foI(i)er 2Sier=

edfe re(^tn)in!elig gufammen unb nagelt ®ecfel unb ^oben barauf. 35ort)er I)at

man noc^ bie gmei fid) gegenüberfte'^enben 9f^a!)men mit ben (£infd)iebeleiften

für bie Bretter i)erfel)en. ^n ben '^^d^l werben §afen eingefc^raubt, unb ber

©d)ranf mirb roomöglid) mit einem g^Iafi^engug t)erfe!)en, um in bie ^öl)e ge=

§ogen ju werben, roobur(^ er üor ben SJläufen fi(i)er ift; ein üierter fot^er

9?af)menteil bient al§ Stüre, bie mit <3(i)arnieren angemai^t mirb unb al§ 33er=

fc^lu^ einen fteinen Sftiegel ert)ätt.

^pcifefommcc' und ^tiefc^ranfoorfote»

21tle§, rüa§ in ber ©peifefammer aufbemaljrt rcirb, l)ebe man f)übf(i) für

fnf) ouf. fieere (linmaci)gläfer ober leergeroorbene SBerfgläfer mit il)rem luftbic^t

fdjlie^enben ©tasbedel finb übrigen? ein präd)tige§ ^ilf§mittel, um überfid)tlic^

aller'^anb Keine S^^efte an i^oloniatmaren aufguneljmen, bie §uerft baranfommen

foIIen ; aber au(^ ^äfe, frifc^e 2;omaten, frifd)e§ Dbft fann man fid)er in i!)nen

aufben)af)ren. S)urd) meine „©ofort"=33erfd)Iu^metf)obe, bie id) in bem §aupt=

fapitet „®a§ (£inforf)en" genau befc^rieben 'i^ahz, ift für bie 9ftefteraufberoa!)rung

unb Sf^efteroerroertung ein neue§ @efid)t§felb aufgetan. 9)lit ^ilfe biefer 9Jle=

tf)obe fann in ben fleinflen ©läfern feber Heine 9ieft ol)ne atte Umftänbe be=

liebig aufberoaljrt werben.

2Iüe ©peifenrefte muffen au§ge!ü'£)It fein unb bürfen gefunblieitStjalber

niemals in (SmaiEe= ober fonftigem 9)]etaIIgef(^irr aufgehoben werben. STuc^

bürfen ©peifen, bereu @erü(^e fid) aufeinanber übertragen unb bie bann an

©ef^macf einbüßen, nid)t nebeneinanber fte!^en; babei finb 93utter unb 9Jlit(^

befonber§ empfinblid). SSutter bebecfe man ftet§ mit einer ©laSgtorfe. 2Iüe§,

voa§ fid) bebed'en lä^t, werbe gugebecft. 3^ef)It e§ an ©türmen unb ®ec!eln, fo

nel)me man alte, fd)artige 3;;eller, bie man gu biefem ^ii'ede auff)ebt unb auf

bie man nod) ein jweiteS @efä^ fe^en fann. ©inäetne 95orräte erforbern eine

befonbere 33ef)anblung, roie g. $8. bie folgenben tunlid)ft alp!^abetifd) georbneten

2eben§mittet: 5Tnufperige§ 53ad'werf ift in @Ia§=, ^orsellan^ ober ^Ie(^=
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gefabelt auf5ul)eben, bocf) menge man nt(i)t(5oIä= ober (Sc^ofolobengebädf barunter,

ba e§ fonft feucht nnb wetii) rairb. Um 93raten auf§ut)eroal)ren, lege man bie

©d)nittfeite ja nicf)t nac^ unten, fonbern nad) oben, roeil fonft ber (Saft ausläuft

unb ha§ S^teifd) infolgebeffen trorfen roirb; man widk ben traten in ^erga=

mentpapier unb lege il)n sroifdien gmei ©djüffetn in ben @i§faften. traten

muffen ftet§ nac^ bem ®ffen auf frifc^e ©c^üffeln kommen unb bie ©auce in

^or^ellantöpf^en gefüllt werben. 21m folgenben 3:;age faiin man ba» ^ett ab=

neljmen unb bie «Sauce ^ur SSerbefferung oon (Suppen neljmen. ^rot bleibt

in einem irbenen Sopf unb mit einem feu^ten, gut au§gerungenen ^ucl)e bebedt

am tängften fd^madfljaft. S3rot erl)ält ftrf) lange frifd), raenn man bie au§ bem

Dfen fommenben fiaibe in einen nid)t auSgeftäubten SJleljlfad ftecft, unb §n)ar

fo, ba^ fie mit ber oberen Sf^inbe aufeinanber liegen. ®ann binbet man ben

(SacE §u unb l)ängt il)n an einem luftigen Drt über einer (Stange auf. Um
Butter länger frifc^ gu erhalten, fodjt man (Sals=

raaffer, lä^t e§ erfalten unb fcljüttet e§ über bie

^Butter, bie oollftänbig baoon bebecft fein mu^,

unb oerfcf)lie§t ba§ @la§ nac^ ber „(Sofort"=

9Jlett)obe (fiel)e ?^igur 14). Um 33utter ol)ne

(£i§ l)art gu erl) alten, überbedfe man fie mit

einem raafferburc^tränften unglafierten 35lumen=

topf, beffen Soc^ pgeftöpfelt rcirb. @ier reibe

man mit einer (Spedfc^roarte ein unb fterfe fie

auf (giergefteHe. ®iefe§ 9Serfal)ren ift alle 3 bi§
^*«-

''bef^iSSSfÄ'"'"'''
4 SOöo(^en p mieber^^olen unb eignet fi(^ nur für

fteinere SSorräte. %a§ beroäl)rtefte 9}tittel, um ©ier red)t lange frifcE) p er^lten, ift

ba§ Einlegen in 3ßaffergla§. S^an red)net auf 200 h\§> 300 ®ier 1 Siter SBaffer^

gta§ unb 9 bi§ 10 Siter 2öaffer. ®ie ©ier merben abgetrocknet, auf il)re @üte ge=

prüft unb mit ber (Spi^e uad) unten t)orfid)tig in ©teintöpfe geftellt. 9^a(i)bem man

ba§ 2öaffergla§ mit bem SBaffer gut oermifdjt ^at, giep man e§ üorfidjtig über

bie (Sier, bie üöltig bamit bebecEt fein muffen. 9Jlan überbinbe bie 3:;öpfe mit

burc^fio(^enem Rapier unb fteEe fie in ben Heller ober in bie (Speifefammer.

(SoEte ba§ SBaffer ftarf oerbunften, fo mu^ nachgefüllt merben, mop mieber mit

etmoS SföafferglaS üermengteS 3öaffer gugugie^en ift. ®ie ®ier l)alten fid) fo

über 1 ^ai)x frif(^. 2lud) in ^alfroaffer galten fic^ bie @ier gut; bod) l)ört man

I)äufig bie ^lage, ha^ ba§ ^alfroaffer bie (Sd)ale ber @ier erroeicl)e. ^n biefem

^^aUe ift poiel ^alf oerroenbet roorben. @§ barf nur fooiel baoon genommen

merben, ba^ fid) auf bem SCBaffer eine ^aut bilbet, für etwa 300 @ier eine ^anb=

coli ^alf. SInbere 9Jletl)oben finb, bie @ier (Bind für ©tücf in ß^itungSpapier

p oerpatfen ober fie in |)ci(ffel ober .^afer einzulegen. 2lud) ein Überftreid)en

mit Gelatine ift bei Heineren 3Sorräten t)orteill)aft. Um gefrorene @ier

braui^bar §u mai^en, fi^üttet man !lare§ ^runnenroaffer, raorin ^odjfalj

aufgelöft rourbe, barüber. ®igelb lann fid^ 1 bi§ 2 ^age galten, menn man e§
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mit Mtem Söaffer bebest unb bic^t gej^Ioffen Derraatjrt. ©an^e aufgefdjlagene

@ter gerquirle man mit etraaS ©alg unb Sföaffer unb t)ebe fie gut bebedft auf,

ßffig erl)ält fid) f^arf, rcenn man etroag fteingefcfjtagene ^ol^fofjle (auf 1 ^o^

üon 30 fiiter etwa ^4 bi§ 1 ^ilo ^oI§fof)Ie) fjineinroirft. ?Jifd)refte,^ummer

unb ^reb§refte oerroaljre man mit „©ofort"=9Jiett)obe, aber nur für menige

2:;age, menn man ni(^t üorjietit, fie gleic^ p ©alat p oerroenben, ber aber

aud) balb gegeffen merben mu^. ^^leifd), ha§ längere ^^it fi'^f'^ erf)alten

werben folt, fu'^Ie man 24 ©tunben lang auf 1 bi§ 2 ° C. (aber nic^t bi§ §um

©efrierpunft) ah. &§ f)ält fid) aucE) in ^ergamentpapier geraicfelt unb über=

bie§ in ein mit ®ffig getränfte§, gut au§gerungene§ Xuii) eingefc^Iagen beffer, at§

offen Eingelegt, ^at man me!)rere 3^Ieif(^forten auf 93orrat gefauft, fo micfle

man \eOQ (Sorte für fid) ein unb laffe bie ©tüde niemals bic^t beifammen liegen.

^ammel= unb £albfleifd) fönnen in 9Jiitd) eingelegt werben, Olinbfteifd), ebenfo

5IRarinaben unb Söilb in ©ffigtüc^er, ober um al§ Sauerbraten oerraenbet p
werben, in ©ffig unb SBaffer. ®a§ 2lnbraten in Salg unb Sßegftellen com

O^euer, um e§ fpäter fertigpbraten, ift au(^ empfel)ten§roert. O^Ieifd) lä^t fid)

bei .^i^e 2 3:age frifd) ert)alten, raenn man e§ in eine S^errine legt, fooiel

fod)enbe§ SBaffer barauf gie^t, ^a'^ e§ bebecEt ift, unb bann nod) etwa^ Ot

baraufgibt. ^onferoierung§faI§ für frifc^eS ?}Ieifc^ befte!)t au§ je 1 g

(Salpeter, 1 g (Salici)! gu 8 g ©al§, ba§ trocfen üermengt wirb. Wlan reibt

ba§ g^Ieifd) bamit oon allen ©eiten ein. (SJeräu(^erte g^leifi^maren in

größeren SJlengen bel)anble man roie folgt: 9)ian roid'ele jebe§ (Stüc! Sßurft,

<Sd)in!en ufm. einzeln in ein reine§ Rapier, lege e§ in eine ^ifte §roifd)en ^olg^

afd)e ober S^orfmuü unb flreue baüon fo longe nad), bi§ fämtlic^e 2:;eile gut be=

becft finb. (So aufbema'^rt galten fid) bie ?5^leifd)n)aren unbegrenzt lange, oljue

an @efd)ma(f irgenbroie einpbü^en. 9)lan fann aber auc^ (Spe(f, (Sd)infen

unb Söürfte in Seinenfädfe geben unb frei l)ängenb aufberoa^ren; geräucherte

(S(^in!en laffen fic^ aud) gut aufbemaliren, roenn man fie mit gequirltem ®i=

mei^ unb fein gefto^enem Pfeffer beftrei(^t ober in einen (Sacf mit J?leie ftecft.

(2^eräud)erte SBurft ufro. ertjält man frif^ in einer ^lec^üfte mit ^leie, bie

re(^t trorfen fein unb al§ 3"^i!<^ß^Ictge bienen mu^. ^inbet fi^ au^en an ber

SCBurft (Sd)immel, fo mu^ fie mit SSorfi^t genoffen merben; ber (Sd)immel burd)=

fe^t bie Söurft man^mal gän^lid), unb fie fann bann gefunbl)eit§gefäl)rlid)

werben. (Si^infenanfc^nitt bebecft man mit geöltem Rapier ober mit bünn

aufgeftrid)enem "^ttt Sföurft wirb im 2Inf(^nitt nid)t unanfefjnlid), wenn man
mit bem 33uttermeffer über ben angefc^nittenen S^eit ftrei^t ober il)n einmal über

(Schweinefett füljrt. Eingemachte ?^rüd)te erfrieren felbft bei ftrengfter ^älte

nic^t, wenn mau auf ben 2:opf, worin fie aufbewaf)rt werben, ein (5)efä^ mit

^runnenwaffer fe^t; friert biefe§ §u, fo mu^ e§ morgen§ unb abenb§ er*

neuert werben. ?yrifc^e§ (Semüfe f)ält fi^ in einem gutfc^lie^enben 58led)=

topf (eoentueü bem äßecffiebefeffel) am frifd)e[ten. ^äfe ^ält fi^ lange frif^,

wenn man ein feu(^te§ Xnä) über bie @lo(fe legt, ebenfo 2luffcl)nitt, ben man
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mit einem Seiler fiebetft unb bann in ein feucf)te§ 3::uc^ einfdilägt. ^äfe bebarf,

menn er längere Qüt gut fc^meiienb ert)alten raerben foll, einer forg[ältigen

Slufberoa'^rung. Tupfer, 3^1^^/ S^^^ ^^"^ äl)nli^e§ SJlaterial bar[ burd)au§

nid)t bafür üermenbet werben. 9Jlan legt i% am beften in glafierteS (Steingut

unb forge für nicE)t gu manne unb gu feu(i)te Temperatur, ^artfäfe roicfelt

man in ein Sud), ba§ in ©alsroaffer getau(i)t ift, unb erneuert bie§ öfters,

©tatt be§ (Salsmaffer§ fann aud) 33ier, Sßein ober 9}lild) üorteil^aft angeroenbet

werben, ©o eingeroidelt legt man ben ^äfe in Söpfe ober ©c^üffeln; ©taniol

löfe man gut ah, (5d)immel mu^ forgfältig entfernt werben, ^opffalat bleibt

frifd^, wenn man ben ganzen ^opf wäfdjt unb, bie 93lätter naä) oben, in ein

gro^eg ©ieb legt unb !itl)l ftellt. ®r wirb frifc^, fauber unb trotien fein, wenn

man i§n su SJiittag fertigmachen will. ^U(^en foll man nicE)t in 33le^büd)fen

aufbewal^ren, ba er barin leicht einen ranzigen (S)efd)ma(f annimmt. Sopf=

(9^apf=) ^ud)en bleibt am gefc^meibigften in einer fauber auSgewafebenen, irbenen,

mit einem Suc^ gugebecEten ^orm. Sunge barf man niemals in (5d)üffeln,

fonbern nur frei !^ängenb aufbewat)ren; fte txodmt auf biefe Sßeife etwa§ ein,

quillt aber beim ^o^en wieber auf; in ©ctiüffeln fault fie. 9)1 e^l foll ni^t

in ^apierbüten, fonbern in glafierten ober ^olggefä^en aufbewaljrt unb barin

öfters umgerül)rt werben. SJle^lmotten, biefe l)ä§lid)en ©peifeJammerfdjäblinge,

bie fic^ gern in @rie^, 9Jlel)l unb |)ülfenfrü(^ten einniften, wo i^re ©efpinnfte als

^liimpdien p ernennen finb, muffen burd) 9luffuc^en biefer ^lümpd)en unb

UmfüEen beS 9Jle!^lS ober ber g^rüc^te oernic^tet werben. SJloftrid) erhält man

frif(i^ bur(^ einige Seelöffel ©al^waffer, 'i)a§, ge!od)t unb wieber ausgefüllt,

bap gerü'^rt wirb. (S^rüne ^eterfilie foEte man nie in Gaffer fe^en,

fonbern in eine feft fd)lie^enbe @laSbüc^fe tun. Um faure (5al)ne längere

3eit aufpl)eben, mac^e man auS 20 g (2 deka) SBei^enmeljl unb 20 g

(2 deka) SSutter mit etwaS (S0I5 eine gang lichte (Einbrenne, gebe bie ©aline

i%u, laffe alles unter 9ftüt)ren auffo(^en unb flutte eS in ein @laS. ®iefeS

oerf(^lie^t man entweber bur^ „(5ofort"=9Jletl)obe ober mit ^ergamentpapier;

mit le^terem ^ält fid) bie ©a'^ne aber nur 2 bis 4 Sage, ©arbeiten fann

man längere S^xt frif(^ er^lten, wenn man fie in tiefe Söpfe legt unb mit ftarl

gefallenem Söaffer bebecft. 2lm beften ift eS, fie nad) unferer „©ofort"=9Jlett)obe

in fleine 2öec!gläfer gu geben unb mit fdjarfem ©algwaffer §u beberfen. ^auft

man ©arbeEen in gan^ fleinen 3^ä^d)en auf SSorrat ein, wie baS in größeren

Sanb^uSl)alten ©itte ift, fo muffen biefe ^ä^d)en wie ^öfelfäffer allwöd)entlid)

einmal geftürj^t werben, bamit bie ©arbeiten gleid)mä^ig burd)wäffert bleiben.

©eefifd)e ert)ält man frifd) burd) fofortigeS 2luSnet)men unb innen 3luS=

trocfnen mit einem reinen Suc^, worauf man fie innen unb au^en mit

feinem ©alg unb braunem Qud^v beftreut; bann wicfelt man fie ungefd)uppt

in ein reineS ßeinentu(^, legt fie in ben Heller unb befd)wert fie mit einem

©tein. ©0 präparierte 3=if(^e ^Iten fid) 48 ©tunben frifc^. ©pargel be=

wa^re man in feud)tem g^lu^fanb ober Sorfmutl auf, ober man grabe i^^ im
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Heller in bie ©rbe ein. ®ie (Sd)nittf(ä(i)en muffen ftet§ ganj beberft fein. (Spargel

bleibt frifd), wenn man \^n luftbicf)! in ^ergamentpapier roirfelt nnb in ben

@i§fc^ran! legt. Trüffeln beraaljrt mon am beften in getroc!netem ©anbe ober

3JJergeI auf. ^^t^o^^i^ t)alten fid) gut in ©anb. (Sr roirb in eine ^ifte ge-

fc^üttet, bie 3^tronen nebeneinanber, bie (Stiele nad) unten, boc^ fo, ba^ fie fid)

ni^t berüf)ren, t)ineingefe^t, roieber (Sanb barauf gefc^üttet uff., bi§ alle Zitronen

üerpacft finb. Dben mu^ eine genügenbe (Sci)i(i)t (Sanb alle§ bebecfen. kleinere

SSorräte baoon ftedft man in einen S^eifigbefen, eine einzelne ftede man in bie

(Salgtenne. (Geriebene 3ili^onenfd)ale I)ält fid) unbegrenzt lange in einem

Stöpfd)en ober @la§ mit fooiel geflogenem ^VLä^t beftreut, bo§ bie (Schale luft=

bid)t abgefd)loffen ift. 2lbgefd)älte 3^t^'ö"^^if^olen troctue man raf(^ unb l)ebe

fie in einem gut t)erfd)loffenen @lafe auf. 2lngefd)nittene 3^^^&ßl" raicfelt

man in £einenlöppd)en unb befpült fie einen 2lugenbli(f mit Söaffer. (Sie

bleiben bann §art, mei^ unb anfel)nli(^, ol)ne an (S(^ärfe gu üerlieren.

®ie 93el)anblung unb (Sauberfeit be§ ^eller§ raurbe in 33anb I im

Kapitel „Mgemeine ^aufarbeiten" (Seite 21 gegeben, ^ier foß über bie SSer-

ma'^rung oon SSorräten gefprod)en raerben. 2lllgemein gültig ift bafür, alle§

fo unterzubringen unb gu fd)ü^en, ba^ burc^ O^roft, 3=eud)tigfeit unb fonftige

(Sinflüffe fein (Sd)aben entftel)en fann. ®er Heller mu^ Sattenfd)rän!e ober

©eftelle erl)alten, auf benen^onferoengläfer, Sßein unb Dbft untergebracht

werben, uotigenfaKä fteüt man leere Stiften offen übereinanber. SSorräte für

hzn tägli^en @ebraud), raie frif(^e ©Omaren, muffen oon biefen ftet§ getrennt

ftet)en. 2tt(e§ 2lngefaulte unb eingegriffene ift ftet§ gu entfernen ober gu t)er=

braud)en. ©pe^ieKe Sßinfe über bie praftifd)e Unterbringung einzelner SSorrcite

finb folgenbe: ®ie Kartoffeln merben oerlefen, franfe entfernt, befd)äbigte

beifeite geftellt unb ^uerft üerbrau^t. 2lm beften aufbemaljrt finb fie in 'tffikUn,

bie einen luftburd)läffigen 3n)if(i)enraum unter bem Sager ^aben unb bei benen

bie Kortoffeln immer, bie unterften ^uerft, bur(^ eine bic^t über bem 33oben be=

finblidje, mit einem (Schieber »erfi^loffene Sufe abgenommen merben, foba^ man
•bie unterften auf biefe Sßßeife perft nerbrauc^t unb ein beftänbiger S^ad^fc^ub

ftattftnbet. Söo fid) biefe ©inrii^tung nid)t treffen lä^t, bringe man bie Kar=

toffeln in flachen Kiften unter, bie auf ^tegelfteine gefegt merben, anbernfaE§

unterlege man ba§ in Sonnen unb Körben beftel)enbe Sager roenigften§ mit

Satten, ^at man fel)r oiele Kartoffeln unterzubringen, fo merben fie, nad)bem

ber O^upoben mit Satten belegt, ober auc^ nur mit ^oljfoljlenftaub ober 3:orf=

muH beftreut raurbe, einfad) barauf gefd)üttet. ^n naffen 3al)ren mit fpäter

oerregneter ©rnte ift eine fold)e Unterlage befonberS nü^lid), ^eim ^^eranna'^en

be§ ^rül)iat)r§ muffen bie Kartoffeln oor Si(^t gefdiütjt, b. ^. genügenb bebecft

raerben, fonft beginnen fie gu feimen. ^u ©emüfeüberrainterung lege man
ein 30 cm t)o!^e§ 33eet au§ (Sanb, ®rbe unb Torfmull an; aud) nur SorfniuK
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genügt gur ?^rifcl)t)dtung. 9Jlan fonn auct) ©anb, ®rbe iinb (Steinf'ot)Ienaf(i)e

mifii)en, um ha^ 35eet 5utei3t rlrtg§um mit ^Srettent einsufäffen, einfeuchten ift

§u uuterlaffen. ®ie ©emüfe finb bei trockenem fetter au§ bec @rbe gu nefjmen

unb bef(^äbigte §u entfernen, ha fte fid) nid)t f)atten, fonbern im Gelier anfoulen

unb anbete mit oerberBen. ®a§ 21[u§f(i)eiben oon angefte(ften (S^-emptaren ift

für aöe biefe 3lrten oon ©emüfen befonberS roi(i)tig. S3Iumen!of)I barf nict)t

üon ^Jroft gelitten ^ben. @r roirb mit ben Söur^eln unb 33tättern auggeriffen

unb fo an einer Seine im Heller aufge!)ängt, ba^ fein ^opf 'i)^n anberen berührt.

Sßeipof)!, 9totfot)I, Sföirfingfo^I ^ätt \[ä) am beften in frifc^er Suft.

33or bem Slufberaa^ren merben bie fefteften ^öpfe au§gefuct)t unb folonge roie

möglich auf bem 33oben ober Speicher aufben)at)rt. ^u beginn be§ 2ßinter§

legt man fie mit bem ©tiel na(i) unten im Heller auf Sföonbbretter. ©ie muffen

mödjentlici) einmat nai^gefe^en merben. @egen ©rfrieren f(i)ü^t man fie burd)

93ebe(fen mit ©trot) ober Matten, ^orree gibt man in ein ©anbbeet, ftarfe

©taugen merben trocken auf Brettern aufgeljoben. ©erteriefnolten werben

bef(Quitten unb in ©anb gegraben, ^ei ^eterfilienwurzln mirb ba§ ^raut

mit 2tu§ua!)me ber Herzblätter abgefifjuitten unb bie Sföur§eln im ©anbbeet ein=

gepffan^t. 3Son 9Jio!)rrüben (9}töf)ren) roirb ba§ Ä'raut abgefd)nitten ober

fo abgebrefjt, ba^ bie SKurgeln uitfjt befd)äbigt roerben; bann fc^id)tet man fie

in eine ©dfe be§ .^eller§ unb gibt lagenroeife troifenen ©anb ba§roif(^en. 9Jteer=

retttc^ unb ©(i)roar§rouräelu roerben ber Sänge nac£) in ha^ ^ellerbeet

eingelegt. SSon fc^roargem S^tetti^ roerben bie Blätter abgefct)nitten unb bie

9tettict)e eingepflanzt. 33ei @ n b i o i e n roerben bie gut trockenen ^öpfe §ufammen=

gebunben unb bic^t nebeneinanber auf ben ?^upoben geftellt. ©ie bürfen nur

roentg Sict)t ert)alten, rooburd) fie mit ber ß^it bteidjen. SSon ©tedrüben roirb

ba§ ^raut abgefi^nitten unb bie S^tüben trocEen aufberoat)rt. SSon ^ol)Ir ab i eignen

fid) gur 2(ufberoaf)rung nur bie fpät gezogenen. ^aS ^raut roirb abgef^nitten

unb bie ^oljlrabi in einem ?^a§ mit ba§roifc£)en geftreuter ©teinfot)tenofd)e auf:=

beroal)rt. 3Son 3:;eItoroer 9ftübd)en fcJ)neibet man ha^ ^mut ab unb f(i)id)tet

bie 9ftüb(^en mit baäroif(^en geftreutem ©anb in ein ^a^. 3"^^^^^^^" roerben

bunbroeife ober in ^öpfen geflodjten aufgef)ängt, ober, nad)bem fie an ber ©onne

getrocknet finb, in ©ä(fct)en aufget)oben.

^m 2ßein!eIIer fönnen gleichzeitig au^ 33ier, Dbft, ^onferoen, Butter,

eingema^te 3^rü(^te unb bgl. aufberoa^rt roerben. @§ ift groecfmä^ig, il)n

mit reichlichen fiattenregalen gu oerfel)en, bie aber oorne eine 3—4 cm breite, am

beften roeKig eingefägte Sflanbleifte ^ahen muffen,. auf ber bie ^lafc^enl)älfe auf=

liegen !önnen. ^raftifd) finb bie eiferneu, oerfi^lieparen 2öeinfci)ränfe. ®a§

®inorbnen ber Söeine \)at nad) ben ©orten getrennt zu gefd)el)en. ®in Sßein=

'lagerbuc^ bient zur Kontrolle ber oorf)anbenen S3eftänbe. SBeinfäffer roerben

auf ein SagergefteE gelegt, rooburd) aud) fpäter ba§ 2lbziel)en erleichtert roirb.
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33t er ntu^ aufred)tfte!)enb aufberaatjrt toerben. Seere 5tctf<i)6n laffe man nid)t

unnötigerraeife ^erumftet)en, fonbern ftelle fie an einen eigen§ bafür beftimmten

Ort. 3url)ei^en ^al)re§§ett mu^ bie (Sonne lunlidjft abgel)alten werben, ba2ßein

einer füllten Sage bebarf. ^m Sßinter ift 9Bein beizeiten gegen etwaigen %xo\i

p fc^ü^en, inbem man bie g^enfter mit ©trot) ober §eu üerfleibet. ^ie St^empe-

ratur be§ .^elterS fei im gansen ^af)r möglic^ft biefelbe, fonft roirb länger

lagernber Sein ungünftig beeinftu^t.

31tle §ur S^^olioufbemalirung beftimmten Dbftforten muffen an einem trodfe^

nen S^age gepftücft werben unb biirfen feinerlei ^allflecfe erf)alten. (Sie werben

bann rei{)enweife mit bem ©tiel na6) oben (wobei fte ftd^ jeboc^ nic^t berüf)ren

bürfen) in einem trocfenen, luftigen Getier in ßattenregalen aufbewa'^rt. ©ie

muffen jebe SOSod)e einmal na^gefel^en «nb bie angefaulten entfernt werben. ©mp=

feljIenSwert finb fabrikmäßig !^ergeflellte ©(^ränfe unb Ijölgerne Dbftl)orben mit

£uftf(^ad)ten ober ®ral)tgef(ed)t. 2lpfel laffen fi(^ fogar auc^ bi§ giim ©ommer

frifc^ erf)alten, wenn man fie in fauberen, in ber ©onne getrockneten ©anb fo

üerpacft, ha^ fid) bie g^rüc^te nid)t berül)ren. SRan fann ben Slpfeln ein SIroma

t)on 3lnana§ geben, wenn man ^lieberblüten ober ^amißen ba§wifd)en ftreut.

Gefrorene Slpfel berül^re man mDgIid)ft wenig, fie muffen gan§ langfam

auftauen, ^ft oiel Dbft auf einmal erfroren, fuc^e man ben S^aum burd) Iang=

fame ©rwärmung mit ^etroleumöfen froftfrei §u matten, ber g^roft gielit bann

langfam l)erau§. SßitI man nur eine ^ortion 2lpfet auftauen, fo lege man fte

in !alte§ Sßaffer.

©0 lange ha^ ^^ermometer nici)t unter 9^uK finft, fann man D b ft in ber

oben gefd)ilberten SBeife au^ auf bem 33oben unterbringen. 33or J^älte muß

e§ mit bii^ten ®ecfen gef(^ü^t werben. 2tu(^ 33Iumen!ol)I unb anbere

^o!^Iarten, fowie ^miebeln unb 3:;omaten fönnen auf S^iegalen ober

Ijängenb aufbewafjrt werben. Söeintrauben I)alten fid) mel)rere SBo^en, wenn

man fie an ber ©c^nittflelle vtxlaät unb an einem füllen Ort an ben oberen

93eerenflielen aufljängt, woburd) fie mel)r Suft I)aben. 9Jian !ann fie aud) in

3^äß(^en mit bagwifdjen gefiebter £Ieie aufbewa!^ren. ©ie bürfen fid) nid)t be=

rül^ren. ^^erner eignen fid) gur 3lufbcwal)rung auf bem S3oben alle ^ülfen =

früi^te, gut getrodnete ^il§e unb S)örrobft; le^tereS muß in ©äcfen aufge*

!^ängt werben. SO^e^l wirb im haften mittbeftenS alle 14 3:age einmal burd)=

gefc^afft, b. l). burdjeinanber gefd)aufelt. @lei(^erweife bewahrt man kolonial*

waren auf.
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3* Ka}>iteL

tDatenfunde und Hoc^ptüfung 6cc nat^cungemiftel*

Sie nact)fte!^enben S'lottsen unb 2ßinfe befd)äftigen fid) I)auptfäc^ti(!) mit

ben ©räeugnifjen be§ täglic^eti ^ücf)en= itnb 3:tfci)bebarf§, an beren Unoerfälfdjt'

^ett unb (5)üte bie §au§frau ha§ größte ^«^ereffe Ijaben mu^.

®ie farbigen 2;afeln bieje§ 33anbe§ geigen au^erbem auf§ befte an, toie

eine qualitatiü gute Sßare auspfeifen Ijat. Unb fo I)offe id), ha^ na^fte'^enbe

SRotigen foiüie bie farbigen unb auc£) fdjroorsen S3ilber geeignet fein rcerben, bie

|)au§frauen in ber SBarenfunbe unb einfad)en 9^af)rung§niittelnad)prüfung p
unterrichten; ict) gebe fie be§ erleii^terten (Su^en§ raegen raieber in alp!^ab etif^ er

9flei|enfotge: 93adfpult)er wirb oft burd) 2ttaun (ftatt Tremor) t)erfälf(i)t.

a^an fiebet ^ananiafpöne 4 ntal au§, gibt ha^ ^uber in etn)a§ @ffig unb na^

bem Traufen ein paar 3:ropfen üon ^anamafub 'i)ai\i; wirb er blaurot, iftba§

^uloer t)erfälf(f)t. SSüc^fenfonferoen foüte man, wenn bie noct) gefd)toffene

S3üd)fe aufgetrieben ift, prücfmeifen; aber aud) foId)e, bie einem ?^ingerbrucf

nadigeben, um fofort rcieber in bie alte Sage prütfpfdjuellen, finb Derbäd)tig.

@ute 33utter mu^ bid)t, gefd)meibig, oon gleid)mä^tger g^arbe, angenel^mem

@eru(^ unb (Sa^nen=(9(ial)m=)gef(i)macf fein. S3utter, bie brötfetig ift, ift burc^

3ufa^ Don minbermertigen fetten ober poiel eingefnetetem Sföaffer gefälfc^t.

©rf^eint bie SSutter auf ber ©d)nittfläct)e ftreifig unb fledig unb bleibt beim

<B^m^^^n ein mel)liger, fct)Ieimiger Üliicfftanb, bann ift bie 3^ätfd)ung burd)

3ufa^ üon 9Ke{)I unb ^artoffelftärfe erfolgt. SSutteroerfälfc^ungen erfennt

man burd) fotgenbe groben: 9Ran fdimilgt unb £"od)t ein ^^löcfdjen baoon an

einer llersenflamme in einem fiöffel. ^o(^t e§ mit (Seräufi^ unb ©pri^en, fo

ift bie SSutter oerfälfc^t, gute 33utter bampft me^r unb !reifd)t nur m.enig.

Um frifdje @ter oon fd)tec^ten p itnterfd)eiben, gibt man in 74 Siter

2öaffer 3 ß^Iöffel voU (Salg. ®a§ frifc^e ®i finft p S3oben, inbe§ ba§ alte

oben fc^roimmt. ®a§ frif^e ®i ift flar, menn man e§ gegen ba§ Sic^t ^ält;

ba e§ no^ mit bem oollen i^n^alt angefüllt ift, f^roappt e§ au^ nid)t beim

|>in= unb |)erfd)üttetn. @uten ©ffig ernennt man baran, ba^ er bur^fid)tig

Ijell ift, einen angenel)men @erud) ^at unb oon rein faurem, jebod) nid)t

bei^enbem ^efd)mac! ift. ©elbft bei längerem @tel)en barf er feine 2;rübung

geigen, ebenfo barf er feinen (Stimme! anfeuern 2;ote ?^if d)e auf ©enieparfeit

prüfen fann man bur^ 9Iuff)eben ber 5^iemenbe(fel, bie barunter liegenben Giemen

muffen bann eine frifd)e ?^arbe geigen. ?^erner mu^ bie ^aui be§ ?^ifd)e§ feft

fein, unb bie Singen bürfen nid)t eingefunfen unb nid)t gu fe^r t3erfd)Ieiert fein

(fie^e aud) S;afel 1), ^^ingerbrud mu^ fid) au§gleid)en. Geräucherte S^ifc^e

bürfen nic^t trocfen unb nid)t befd)Iagen fein ober gar mobrig riei^en; fie muffen

glatt unb fettglängenb erfc^einen. (SefcI)Iad)tete 5ifd)e fönnen o^ne ©efa^r
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be§ 9}erberben§ cerfanbt roerbeit, wenn [te — ot)ne ^u gefrieren — fofort gut

in @i§ t)erpa(Jt werben. ^Ieif(f)jorten unb i^re Qualität fief)e unter bem

l^apitet „O^teijc^fpeifen". ®ie @an§ mu^ TüoI)lgenäf)rt unb fett fein; ha^

^ruftbein barf nic^t ^eroortreten, fonbern foü mit ?^ett gepotftert fein. Unter

ben pügetn foöen roei^lii^e ^^^ettKumpen ni(f)t fet)Ien. @änfe, 'i)k bereite längere

3eit gef(i)la(i)tet finb, f)aben einen f(i)Ied)ten @eru(^ unb an rerfc^iebenen ©teilen

blaue g^lecfe. ©ie raerben aucE) oor bem SSerfauf oon ben -^änblern gern auf=

gebtafen; ^t bie§ ftattgefunben, bann fniftern fie, roenn man barauf brücft.

©in burd) g^ingerbrucf am 33aucl) entftanbeneS @rübd)en oerfcl)roinbet fofort

raieber, raa§ bei einer jungen fetten @an§ nid)t gefdjie^t. ®er ©d)nitt am ^aB
barf nid)t bläulict) fein, fonbern mu^ blaurot au§fel)en. S3ei alten ^ü^nern,
Rauben ufro. ift ber Körperbau ftarf unb gebrungen, ber S5ruftfnod)en t)art,

bie §aut fpröbe; bie flauen finb abgenu^t. 2llte (Sänfe unb ©nten fjaben

ftarfe ^upaßen, biife (ScE)raimml)äute, bagegen einen bünnen, abgenü^ten

©(^nabel, Srut^^ü'^ner fi^mammige O^leifertappen auf bem ^opf unb unter ber

^el)te unb rau'^e SSeine. ®ie gleidjen @r!ennung§§eicl)en gelten tfucE) für ba§

rcilbe Geflügel. Dh e§ frifi^ ift, wirb man am ©eruc^ erfennen (fie^e au(^

Safel 1). 2Serenbete§ @eflügel ^at rote ©(^nittrounben, bereu S^länber

blau finb. @emüfe für ben täglichen 3:;if^ fie^e Safel 1. @ra^am=
brot ift au§ Söetjeufdirot gemad)t. @§ foü nt(^t altbaifen fein, barf meber p
feucht, noc^ p trotten ober Mmelig unb l)od) aufgegangen fein; ntc^t auf=-

gegongene§ fefte§ @ral)ambrot ift et)er gefunb^eit§gefät)rli(^. @rie§ mu^ eine

gleid)mä^ig reine ^^arbe l)aben, au§ roo^lgerunbeten hörnern beftel)en, trocfen

unb mel)lig unb cor aUem ol)ne bumpfen ©erud) fein. S3ei einem jungen

^afen laffen ft(^ bie Söffel leicht einreiben, bei einem alten ift bie§ fc^roerer.

3ubem finb alte .^afen grobfno(i)iger unb l)aben längere ^interläufe. Übrigen^

fdjmecfen gut abgelagerte ältere §afen oortrefflid). .^efe mu^ einen obftartigen

(nic^t fauren) @eru(^ au§ftrömen. ^^x 2lu§fel)en fei gelblicl)n)ei^, md)t grau.

©ie foE feucl)tbrürf)ig fein, nidjt in ^uber gerfatlen unb fic^ lei(i)t t)errüt)ren

laffen. ^irfe foU oon ^orter l^etter ^arbe fein. 9)^an acE)te beim @in!auf

barauf, ba^ fie ftaubfrei unb nic^t üon Stürmern gernagt ift. Steiner §ontg
mu^ bidflüffig fein unb eine fi^öne l)el[e, gelbe ?Jarbe l)aben, bie aber, je na^

ber ^flange, üon n)elcl)er ber |)onig flammt, faft n)ei§ ober au6) bräunlich fein

!ann. Qmx\i ift er burcE)fid)tig ^eU, er erftarrt aber na(^ längerem 2lufben)at)ren

gu einer friftallartigen SJlaffe. S3erfälfct)ungen merben meift mit einem Su\ai^

t)on ©irup ober 9Jiet)l gemad)t; ber .^onig ^at bann feine fo f^öne flare ^orbe

rcie reiner §onig. Sßirb ber .^onig gefocE)t, fo fonbert fid) ein bidflid)er, etroag

förniger 33obenfa^ ab, über bem ber l)elle .^onig fte!^t. dJlxi 'M^^ Derfälfd)ter

^onig bleibt aber nad) bem ^od)en ol^ne förnigen ^obenfa^, ber ©o^ erfc^eint

oielmetjr f(^lammig. 3Serbünnt man biefen mit Sßaffer, fdjüttelt it)n ober rü^rt

it)n um unb lä§t il)n bann ru^ig ftet)en, fo fonbert fid) ha^ 9Jlet)l, mit bem ber

§onig Derfälf(^t morben ift, ab unb fin!t ju 58oben. 3^rifd)e ^ummern unb
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^rebje finb oon bunHer 3=or6e unb t)aben einen eingesogenen ©c^n)an§; ift

biefer geftrecft, fo finb bie Siere am SSerenben. ^n gefod)tem 3uftanbe (ä^t

[ict) bie @üte na^ bem ©erud) beurteilen. S)er ©djroan^ mu^ aud) nad) bem

^od)en geMmmt fein unb fofort in bie Krümmung äurü(lfd)nellen. ©ute

^affeeboljnen muffen üon gelblict)grüner g^arbe, ooll unb geroölbt fein unb

bürfen feinen bumpfen (Serud) ^aben. SSei gebranntem Kaffee roätjte mon

nur t)ell= ober mittelbraun geröftete 33o{)nen; bie fdiraars gebrannten 33ol)nen

!)aben fd)on il)re beften ©toffe üerloren. ^er @ef^macf guter kapern ift

bitterli^, ein menig fd)arf, aber angenel)m fäuerlic^. ©ie finb üöüig gefd)toffen

imb Ijaben eine bunfeloliogrüne g^arbe mit roin^igen rötlid^en ^^lerfen na^ bem

«Stiel p. dagegen finb alte kapern meid), tjaben einen fd)n)ad)en faben @e=

f^mai unb ein f^mörälii^eS 2Iu§fe!)en. ©c^ter ^atjiar ift grobförnig, fd)raar§=

glän§enb ober bunfelgrün unb möglidjft frei t)on meinen, fc^Ieimigen 33eftanb=

teilen. @r barf roeber fd)mierig no^ troden fein. ®a§ einzelne ^orn folt

glasartig fd)immern. SJlinbermertige ©orten, bie oft au§ fc^on üerborbenen

Sflogen bereitet finb, l)aben einen tranigen @erud). ^od)fal5 mu^ raei^ unb

friftallförmig fein unb barf beim 2luflöfen in t)ei§em SBaffer feinen ^obenfa^

"Ejinterlaffen. @ute ^orintljen muffen red)t frifc^ unb fdiroar^btau au§fef)en.

©ie bürfen meber fäuerlic^ fdjmecfen nod) p oiele ©tiele enttjolten, nod) ju

fd)mu^ig fein. @ute SJlanb ein muffen einen angenefim fü^en unb milben

@efd)macf f)aben, au^en fieübraun unb innen oöüig mei^ fein. SO^anbeln, bie

einen ötig-rangigen ©efc^macf ^aben unb gufammengefdjrumpft, it)urmftid)ig unb

bröcfetig finb, faufe man nic^t. @ute§ 9)lef)l barf nid)t grau, fonbern mu^

gelbti(^ au§fef)en. @ine raei^e g^ärbung lä^t auf eine SSermengung mit @ip§,

eine graue auf SSerunreinigung fd)Iie^en. @§ mu^ frei t)on (Seru^ fein. 2ßenn

man 9Jle!)t mit ber ^anb ^ufammenbrücft, fott e§ meber gerftäuben noc^ fid) p*

fammenbaüen; lä^t man ein wenig baüon fallen unb gerftäubt e§ bann raie

^uloer, fo f)at man e§ mit einer t)erfätfd)ten Qualität §u tun. 2SerfäIfd)ungen

fann man auf einfad)e Söeife mit ^itfe üon ©piritu§ erfennen. ^n biefen

ftreut man etroaS Tl^^ f)inein. ^ft e§ unüerfälfd)t, fo fc^roimmt e§ auf ber

leichten ^lüffigfeit, im anberen O^alle finft bie 93eimifd)ung p ^oben unb bilbet

einen meinen ©a^. '^ie ^eimifc^ung beftefjt meift au§ ©^roerfpat, (S)ip§met)t

ober treibe. @ute a}lit^ l)interlä^t feinen 33obenfa^. ©ie foU gelblid)raei^

unb nii^t bläulid) ausfeilen, ©in einzelner tropfen finft im SBaffer unter unb

Serflie^t ni(^t auf bem Fingernagel (Dute SJlufc^eln unb 2luftern :^aben

feftgefd)toffene ©(^alen, bie nur müf)fam geöffnet werben fönnen. @ute 9Jiu§=

fatblüte mu^ fräftig riechen, ein raenig gä^, biegfam unb ölig fein unb

orangegetb au§fe!)en. 2Bei^Iid)e, braune unb f^raärslidje 9J^u§fatbIüten finb

üon geringerem Sßert unb (5)efd)macf. 9)iu§fatnu^ fief)e 2:afel 2. ^eter=

filie barf nid)t mit ©d)ierling üerroed)felt raerben. ®ie Sf^üdfeite be§ ©d)ier=

Iingblatte§ ift fta'^Igrau, bie ber ^eterfilie grün, auc^ ftrömt ©^ierling beim

3erreiben groif^en ben Ringern einen fe^r t)ä^Iid)en ©erud) au§. ©^roarger
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unb roei^er Pfeffer ftammen von berfelben ^flange, ber leitete ift raeniger

reif, ©uter Pfeffer mu^ fo jdjarf fein, ba^ er auf ber S^mq,^ förmlid) brennt.

9Jlan foufe feinen gemahlenen Pfeffer, ber in ben meiften glätten üerfä(f(i)t ift,

fonbern fto^e i!)n felbft ober fülle i!^n in bie "»ßfeffermü^te. Quarf,

Söeipäfe ober ^lumfe mu^ trocfen, bröckelig unb üon milbfü^em @efd)ma(f

fein. S^affer, poröfer Quarf ift, um fein ©eroidjt p oermef)ren, nii^t ausgepreßt.

9flei§ muß grobförnig, !Iar unb weiß fein; geringere ©orten Iiaben eine gelb=

Ii(i)e O^arbe. 33rud)rei§ fonn man gut t3ern)enben, ba er üon einmanbfreien

(Sorten gewonnen rairb. ß5ute§ SlinbSf ett ift oon gelbli^roeißer ^arbe, ^art,

bic^t unb ftrömt einen reinen g^ettgeruc^ au§ (fie^e Safel 1). S^toggenbrot

muß fräftig, frifc^ fäuerlid) fein unb fi(^ bei ^ingerbrucf elaftifd) auffüllen,

^ie 9f?inbe foü broun, gtatt unb glän^enb fein. ®o§ S3rot barf roeber (Streifen

nod) große ^oren aufroeifen. 3SerfäIfcf)ungen gefc^ef)en buri^ ^eimifc^ungen

t)on ^ülfenfruc^tmet)! (flrenger ©ef^mad) ober geriebenen Kartoffeln, rooburc^

ha§ 93rot auc^ altbacfen feu(i)t bleibt, aber nur raenig fättigt. Sf^otroein

unterfuc^t man auf feine ©difEieit, inbem man einige tropfen booon auf ge«

raötjnlic^e ©c^reibfreibe träufelt, ^ft bie O^ärbung auf ber treibe bunfelgrau,

fo ift ber Sßein ec£)t, geigt fi(^ ein roter '^Ud, fo ift ber Söein mit ?^ud)fin ge=

färbt, rairb bie treibe blau, fo ift ^eibelbeerfaft barin, ift fie grün, fo pflegt

SJlaloenlöfung barin entt)alten p fein. ®a§ 2lroma eine§ guten 9tum§ ent»

roidfelt fid) am beften burc^ SSerbünnung be§ SlumS mit ^eißem SCBaffer ober

'^eißem See, man erfennt babei unft^mer fufel^altige B^^fci^ß- ®a§felbe ift ber

%aa, roenn man einige Kröpfen ber O^tüffigfeit §n)if(^en ben Rauben §erreibt. 33ei

(S^of olabe, bie ni^t mel)r oöHig frifd) ift, ifann man SSerfälfc^ungen foroo!^l

am @eru(^ mie am ©efc^madf ernennen. ®ie mit ?^ettfub.ftan§en oerfälf^te

rairb fel)r fc^neü ranjig nnb fettet burc^ bie ^acfung. ^ie ^eimifcl)ung oon

SRelilen unb ©tär!e erfennt man übrigens au^ beim Koc£)en ber (Sd)ofotabe

bur(i) baS ftarfe ©icfroerben. ©pecE barf Mnen unangenel^men ©eruc^ !^aben,

er muß berb, feft unb raeiß fein. SJlinberroertiger (Sped ift meiii), fc^mierig

ober gar ranzig unb riect)t f(i)Ieci)t. ©aS befte (Speifeöl ift Dlioenöl. @S ift

blaßgelb, gang flar, faft geruchlos, fc^meift äußerft milb unb erftarrt unb ge=

rinnt bei Kälte fel)r leid)t. ®a§ feine Dlioenöl rairb oftmals mit anberen Ölen

t)erfälf(^t, §. 35. mit gereinigtem 9Jlo!^nöt. 9Jlan oermag biefe g^älfc^ung p
erfennen, wenn man eine mit Öl angefüllte ?^lafct)e umfd)üttelt. S^teineS Dlioenöl

§eigt nad)f)er eine glatte Dberfläc^e, n)äl)renb baS oerfälfd)te mit 33lafen bebecft

ift. 2luf (Si§ gebracht erftarrt reineS Dlioenöl faft gänjlic^, oerfälfc^teS wirb

bagegen !aum ftarr. @uter (Sirup ift bicf, flar unb fel)r fteif; entroidelt er

einen fäuerlidjen ©erud), fo ift er oerfälfdit ober üerborben. (Sc^meine*

fd)mal5 muß oon flarer, gleicl)mäßig weißer 3^arbe fein, fomie einen Mftigen

reinen ©erud) unb ©efc^madf I)aben. 9^iemalS faufe man (Sd)mal^, baS einen

grünlid)en, bläulidjen ober gelblicl)en (Sd)immer §eigt. ®S ift fc^on oerborben.

(Steruäucler — ber befte KaubiS — ift flar wie (Si§, bie feften Kriftalle
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Ijängen edfig siijammen. hellbrauner £anbi§ ift meift ein 9^ü6enfabrifat,

fi^mecft fotäig, raentg angene!)m unb entl)ält auc^ ütele unreine 33eimifd)ungen.

®un!eIBrauner ^anbi§ wirb au§ 9fto^r§ucEer gewonnen, befte'^t au§ großen

n)oi)Iau§gebiIbeten 3u^er!riftaIIen unb ift jef)r fü^. S^taffinabe ift ber reinfte

Quäix. ®ine gute Dualität borf nic^t friftallartig au§fel)en unb mu^ beim

3erf(plagen feft unb funMnb fein. Glauben muffen fett, bie Sruft feft unb

^eif^ig fein. 33ei jungen 2;auben !ann man ba§ SSruftbein leicht einbrü(fen.

©ie !^aben unter ben g^tügetn nur Faunen unb !eine t^ebern, i{)re ^ü^e finb

gort, rofig unb meift bic^t befiebert (fiel)e S^afel 1). Um editen 3:ee üon ge*

fälfc^tem SU unterfd)eiben, gie^t man auf eine SJlefferfpi^e 3::ee etroaB !alte§

Söaffer unb f(^üttett ba§ @an§e tüchtig um. S^teiner Stee färbt bo§ SBaffer

!aum, gefätf(^ter färbt e§ bräunli^. SSanille foß eine bünne (5d)ale mit

wenig galten ^aben, barf fic^ nii^t Jtebrig anfüllten, mu^ jebodE) g^ettglan^ auf*

weifen unb biegfam fein, kleine, bleibenbe, nobelfpi^enförmige 2][u§fd)eibungen

auf ber Dberflä(i)e befunben ba§ SSor^anbenfein oon reidjlici) SSanillin, bem

raid^tigften 93eftanbteit be§ @eroürse§. Sßeisenbrot ift mei^, fein, mu^

fräftig f(i^me(fen unb barf nid)t bitter fein, ©eroürst wirb e§ mit Kümmel

(fief)e 9Serfälf(^ungen, 9floggenbrot). Qimt rollt fi^ leicht pfammen. ©eine

?Jarbe fei gleidimä^ig hellbraun, bie S^linbe nid)t porö§, ber ^efc^macf fü^

unb fein.

S)ie üorfte^enben Stetigen werben bie fieferinnen im folgenben noc^ bei

ben eingetnen §aupt!apiteln paffenb ergängt finben, wo e§ notwenbig wirb, auf

bie ©igenfc^aften l^ier noc^ nidtjt genannter ©rgeugniffe genauer eingugeljen.
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4. K p i t e 1*

V^avH- und Küc^enfoUndcr*

^onuar*

6(^Ia(^tlicrc: 9?tnb, S?Qlb, ©c[)H)ein,

§ammel.

eepögcl: ®an§, ©nte, ^oularbe, S?a=

paun, junge Staube, §uf)n.

^oorroild: §ir[ti), Dienntier, 9ie§,

©emfe, 2BiIbfci)raein, §afe, roilbeS ^anin=

c^en.

Federwild : 2(uerf)at)n unb =§enne, aSixJ^

roilb, g^afatt, §afeli)u^n, ©d)neel)ul)it,

UBilbente.

eü0t»o|Tifr/ird)c: 93arfc^, asiet, ^a=

raufd)e, ©(i)Iei, ©c^aiben, ^anber, §e(ä)t,

Karpfen, SBarbe, ^lö^en, ©aibltnge.

Scc|if<f)e: ^eilbutt, S)orfcE), f^^Iunber,

gering, «Kabeljau, ©cf)eafifd), malxdm,
9tot3ungen, Seezungen, ©c^olle, ©tetn*

butt, ©terlett, 9locf)en.

6(^q1- und Kru)Kenticre, ^ilitatifftn :

9JJufd)eIn, Stuftern, ^aoiar, Sanguften.

«Einfache 6cmüfe: ®iün=, 93taun= unb

93Iumenfot)r, S[öel[d)= ober S[öirfmgfof)t,

^'ofjlrabi, rote Oiüben, Steltoroer^, Se*

Ii^er=9iübd)en, 2öei^= unb 9iotfraut,

3Jio^rrüben, ©auerfot)!, §ülfenfrüd)te,

ßonfcroen.

öcliPatcggcmüfc: 2trtifd)ocfen, ^arbt,

englifd)er SSIeid)feKerie.
.

©olotc: (gnbioien, ©Scariol, aiapüns*

(i)ens ober f^elb= ober 2lcferfalat.

Piljc: ©(fiTOarje, beutfd}e Strüffeln,

3ud}tcE)atnpignon§ (3;afel 15).

<t>bft: fflpfel, SIpfelftnen, 2tnana§, ^a:=

ftonien, SSananen, §afel=, SBat unb ^a*

ranüffe, Datteln, g^eigen.

SBerboten: 9^eb^ul)n, ^oc^roilb, 9fiel)gei|, ©aint, g^orelle.

$cbruor*

©(^lac^tticre: SRinb, ßalb, ©d)roetn,

§ammel.

<&eflÜ0el: Staube, §uf)n, ^uter, Sa=

paun, ^oularbe.

^aactvild: Dienntier, SBilbfdjroein, voih

be§ Kan{n(f)en.

^eöertoilö: f^afan, ©djneelju^n, SBilb^

taube unb =@nte, §afelf)u£)n, ©d)nepfe,

S3irff)uf)n.

6ö0n)o|Tcr|ir<f)c: SSarfc^, 2aä)§, ma^
räne, ©d)Ieie, S'in^er, Sßel§, 931aufeld)en,

Karpfen, Sarben, ^lö^en, SIet, ^arau=

f(^en, ©aibltnge.

6cc|ir<f)c: ®or[(^, gering, SO'^afrelen,

©d)ellfifd), S?abeljau, §eilbutt, ©eejungen,

O^otäungen, SJ^aränen, ©teinbutt, ©ter=

lett, ©d)näpel, 9iod)eu.

6(^al- und Rruffcnficrc, DdiPofcfTen:

2luftern, Sanguften, 9JJufd)etn, ^aoiar.

«Einfache 6cmüfe: 93htmen=, ©rün^unb

5nieerfof)I, 9iot= unb SöeiPraut, Seltoroer^,

Üo^h, Diote Drüben, ©pinat, a)lof)rrüben,

©eller ie, Spf^eerretttd).

öcüfotcggcmüfc: 9tlgier;®emüfe, Sir*

tifd)oden, ©dj^arärourgeln, g^end)el, 5?arbt,

franäöftfdjer ©pargel, SIeid)feIIerie, So«

ptnambur, 2lubergtnen, treffe, §eliantf)g,

Somaten.

©olote: 9tömifd)er ©alat, 3IIgier=@urs

len, (Snbiüien, ©Scariol, Oiapungd^en.

Piljc: 3»'i)td3ampignon§.

<!)b|Tf: 3lnana§, Bananen, 2Ipfelfinen,

^ampelmufen, 9[Ranbartnen, 5?a[tanien,

S^eigen, Satteln, Sßal^, §afel= unb ^^a=

ranüffe, ^tpfel, 93irnen.

SS erboten: 9?eb!^ul^n, $afe, .£)irfd), 9ie[), g^oreHe,

§ed)t, S^rebg.
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tnor3.

,6<^lo(^ttlcrc: 9Wttb, Äalb, ^antmel,

^iegenlamm.

<&efltt0d: §u!E)tt, Hamburger §uf)ner,

ßapautt, ^oularben, ^^uten, junge Saube»,

^ert^u{)n.

^oortoild: —
^cdectvild: SSilbtaube unb =®nte,

©cEjuepfen, §afell^nf)n, ^trl« unb ©cf)nee-

f)uf)n, 3luerl)af)n, SSefaffinen.

6ögwonrer|if<^e: 2IaI, 2latraupe,

SBarfcE), Karpfen, ©rfilete, aBeI§ (©cf)atben),

3anber, Sad)§, ^lö^en, S3taufeIcE)en, Ka*

raufd)en, ©aibltnge.

Scelifc^c: darauf(ä)en, §etlbutt, ©tetn=

butt, SJiüfrelen, SJiaränen, @d)ellfifcf), Ka:=

beljau, geringe, ©terlett, ©dioUe, ©(i)nä=

pel, ®orfd).

S^aU und RrufHentiere^ t>eUFate|Ten:

9Iuftem, SOlufc^eln, Sanguften.

<£info<^c eemöfe: «Rofenlo^, §opfen,
9^f)abarber, aiRoIirrüben, 9^ot= unb SKei^^

fol)!, Meerrettid), ^o^I=, «Rote=, Seltoroer*

Mben, ^orree, ©rfjroarsTOur^eln, ©eaerte,

ajieerfo^I, ©pinat.

OeUfat80gcmufc: ®ierfrücf)te, fran^

5öfifci)e Slubergtnen, 9Smnnenfreffe, ©^i*

corde, Stalienifc^e 2Irttfd)ocfen, ©ta(^g§,

f5^encf)el.

©olatc: 3^rüf)gurEen, SBinbfalat, ©§*
cattol, ©nbioten, S^apünäd^en (äCceerfalat,

SBogerIfalat).

Pilje: SRorc^eln (fie^e STafel 18),

3uc^tcI)Qntpignon§.

(Dbfl: 2tpfelfinen, SJianbartnen, aina-

na§, ©ranatäpfel, ^antpelnxufen, 2)atteln;

^feigen, ^Spfel, SSirnen, Sßetntxauben, S8a*

nanen.

»erboten: «Reb^u^n, C>afe, §irfcf), 9ief), Sft^e,

^oretle, §ed)t, ^reb§.

BPtü,

6<^Io<^ffiere: JRtnb, ßalb, ©cf)roetn,

^ammel, Samnt, 3^cgenlamm.

<ßeflu0d: 2:aube, ^uf)n, Hamburger

§u{)n, Kapaun, ^oularbe, junge (5$an§,

junge ©nte, ^uter.

^oortoild: ^antntf)en.

$edevtvild: ©c^nepfen (nur bt§ IS.Slprtl),

S3e!affinen, §afeQu!^n, Sluer« unb 95irf=

I)af)n, g^afan.

Qü^t»(iffetfif^6: Slal, fiacE)§, S8Iau=

felc£)en, g^oreUe, 9Wotftfc^ (mfe), ©aibling,

©cfjtete.

©«fif<^c: ^eilbutt, ©cf)oIIe, ©ee=

foreHe, aJiafrelen, SJiaränen, 2)orf(^.

Q^aU und KculKentiere, Ddt(ote|Ten:

2Iuftem, 9JZöoen= unb Ktebi^eter, i^xö^ä^z,

SOBeinbergfc^neden, ^erl|ul^neter, §ummer,
©amelen (Krabben).

<£info(^c 6craßfc: ©ptnat, aSIumen^

£of)I, §opfen, fiöroenäa^n, Kerbel, 9?abte§=

(f)en, ©diroargrourseln, ajlol^rrüben, 9totc=,

SteltoTOer::, Solirrüben, 9Tieerretti(^, 9?]^a=

barber, ©eUerie, ^o^Ife{mcf)en, SReerfo^I.

OdiPofe00i?möre: ©pargel, Tlalta-

Kartoffeln, Somaten unb bie anberen unter

f^^ebruar genannten ©emüfe, fpantf(^e

^roiebetn.

Salote: Sreibl^duSgurfen, ©rüne ©a=

late roie im ^ebruar, 9tapün3c£)en (2I(ier=

fatat, SSogerIfalat).

PH^t: ^ßfiorc^eln, Sord)etn, 3ucE)t=

d£)aOTpignon§.

(Dbff; 2lpfelfinen, 2Inana§, aöeintcou^

ben, SSananen, Stpfel, 2;reibt)au§früd)te.

SSerboten: ©c^nepfe (oon äRitte 2tpril), 9iebf)uF)n, §afe,

§irf(ä), m^^, üxeh§, ätfc^e, ^eä^t, 9?otfif4

Karpfen, SSarfci), ^anber.

S)te tüc£)tige §ctu§frau. SBb. H.
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mau

6<^Io<^fticre: fHinb, ^atb, ©diroetn,

©panferfel, Rammet, Samm, giegenlatnm.

<defiÜQil: Sattben, juttge ©ättfe, juttge

®ntett, ^üäijufymx, ^outarben, ^ix^mv,

«Puteit.

^öorroildi ditlfhod, ^atttitcEjett.

$cd«n)ild: 9tuer= itttb 93tr!tt)tlb,

©(ä)nepfett, aSefaffinert.

6ö0t»ofTctfif(^c: 2IaI, g^oretlen, aSIau*

felcf)en, ßaraufd^ett, aJiatfifd), ©aibltitge,

©«fifc^c: ^tturtl^a^tt, ©eeforeöe, ^a=

beljau, ©(^eHfifcE), SCRafrelett, SRarätien,

©terlett, Sorfcf).

©c^aU un6 Rru|lcnficrc, DdiPöfe|irenj

^rebfe, ©c^ttedett, ^robbett, ^umntern,

©arttelen, 3Iuftent, 9Tiufd)eIti, ^tebt^s.

9iJiöt)en=, ^erIf)u!E)Tteter, fiaitguften, Scu

oiar unb g^röfdje.

<£info(^e 6etitöfe: ©pargel, ©pinat,

junge ^o^Irabi, 9iabie§d)en, Slumenfol)!,

^opfen, ©auerampfer, SRatrübc^en,

©djroargttjur^eln.

DdiPofc00cmufc: ©rüne ©xbfen (junge

©cf)oten), 3^IageoIet§, 2JialtafartoffeIn,

SO^angoIb, 2Irttfd)0(Jen, junge Karotten,

Olf)abarberftenget, Äomaten, §opfen=

feimd)en.

©olatc: ^opffalot, grüner g^rü^eet

falat, ^pcffalat.

Pil^e: SD^ordjeln, ®f)ampignon§, Sritf^

fein, aJlatptlje.

iSfbft: 2Inana§, Ülpfel, SSonanen, un*

reife ©tac^elbeeren, Stpfelftnen, ^trf(i)en,

2;retb;^au§frürf)te.

SSerboten: 3lIIe Sßtibbretarten, Karpfen, §e(ä)t, aSarbe,

' SBorfc^, SRotfift^, ^anber, ©d)Ieie, äfd)e.

JmU
6<^Iö<^ttkrc: fRtnb, Kalb, ©c^metn,

^ammel, Samm.

<&e^Ö0d: a5rat= unb SBacfp^ner,

junge ©änfe, ^oularben, ®nten unb

Sauben.

^aavtoU6: 9lePo(f, g^rifcEiImg, KitJ)I*

raumrotib.

^edectvild: ©dfinepfen, SStIbente, SBe*

faffinen.

Sügt»a)Ter|ir<^c: 3IaI, g^oreUen, §ed)t,

931aufeld)en, §ud[)en, SOfiatfifd), Quappen,

©atbimgc, Sad)§.

Scefif^cj Karauf(^en, ^ötaränen, Ka*

beljau, ©rfjettfifcf), 5[RafreIen, ©teinbutt,

©eegungen, 9ftotgungen, ©eeforeHen, W.aU

je§I)ertnge.

Q^aU und KcuflcntierC; ^diPolefTen:

Krebfe, ^ummer, ©arnelen.

€info(^c <5cmßfc: junge S8of)nen,

©pargel, junge ©d)Dten, 3"cferf(i)oten,

junge KoI)Irabt, junge 3Jiöf)ren, Karotten,

neue§ ©uppengrün, ©proffenfo^I, ©ptnat,

Stontaten, 9tl)abarberftengel, 3^rüf)= unb

5maItafartoffeIn.

I>cIiPate00cmöfe: Sopmambur, §e=

Itantf)t), 2Iubergtnen, (£!^tcorde.

©olotc: (Surfen^, Kopffalat, feine ®e=:

ntüfefalate, ^flücffalat, 9?abie§d}en,

©pargelfalat.

Pil^c: aJiorc^ern, 3Dfioufferon (SafellS),

(S;f)ampignon,©to(ifcf)roäntm(f)en (Safel 16),

Pfifferlinge (Safet 15), 5[Roo§tinge.

(DbfTt: Unreife ©tacf)erbeeren, Kirfci)en,

Slprifofen, (Srbbeeren, aSananen, 2Inana§,

Q^rü^irnen.

aSerboten: §afe, §irfcf), 9?el)gei^, aSarbe, Karpfen,

aSarfdö, .ßanber, ©cä)Ieie, Sfc^e.
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5ult

©(^loc^ttjere: 9^{nb, ^alb, ©diroetn,

^ammel, Sannn.

<5eflu0el: SBratp^ner, §uf)n, ©nte,

junge ©anS, junge ^uten, ©uppentauben,

^outarben.

^oattoild: ^trfc^/ SRef), SBtIbfcf)TOetn,

^üf)[rauntroitb.,

$cdcro)U6: O^afan, ©djuepfe, §afet

§ul)n, SBtlbente.

6ögt»öfTrM|ir<^e: Banber, Sadjg, 2Ial,

f^oreHeu, §ed)t, 93Iet, 951aufelcf)en, §urf)en,

^araufc^en, Quappen, ©atblinge.

6ce/if<^e: Kabeljau, (S(i)etlfifc^, Heil-

butt, Steinbutt, ©eegungen, Dtotgungen,

©eeforellen, 9Jiaränen.

6<^q1- und Kruftentiste^ t>eltPofe|Ten:

^rebfe, ©arnelen, §ummer, Sangüften.

€jnfö(^e eemüfit ©(f)oten unb SBo^-

nen, alle ©orten ^o^Irabi, gjiöf)ren, ^eter-

ftlie, Svarotten, 2:omaten, Kartoffeln, S8Iu=

men!o£)t, SJiangotb.

Odifoteggetnüfc: @ierfrücE)te, aiuber?

ginen, 2Irtifcf)0(fen, grüner ©pargel, %0'

pinambur.

©alote: ®urEen:=, Sölatt-, Stomaten-,

®emüfe=©alate, 9^ettid)e, 9iabie§cben.

Piljc: ®eutfcf)e 2ßei^trüffel (Safet 18),

©teinpilge (Safel 15), Pfifferlinge (Sa=

fei 15), (5£)antpignon§, S^apusinerpitj, Kai=

ferling (Safe! 16), SSutterpils, SSrätling,

JRotfappen, 9)Zaronenpil5 (oergl. Safel 17).

(DbfH: Himbeeren, ©rbbeeren, ^dijan-

ni§= unb ©tatfjelbeeren, 2Ipri!ofen, ^fir*

ftcf)e, Dieineclauben, Kirfcf)en, 93irnen,

§eib elbeeren.

Sßerboten: Dieb^u^n, 2Bacf)teI, §afe, ^iv'\d)tn^,

9ief)gei^, Karpfen, SSarbe, ©cf)Ieie,

'2ifd)e, ßanber, 58arfcE).

J\ugttft*

6^Iö<^tfici?c: JRinb, Kalb, ©cEiroein,

Hammel, fiamm.

<&eflÜQslt junge ©ntenunb ®änfe, junge

Sauben unb Hüt)ner, ^oularben, Stauben,

junger Srutfial^n.

^aovtoild: Hirf(^=, 9lef)n)ilbbret oom
SSod", Ssilbfdjroein, Kantn(ä)en.

$cdect)>ild: 3Sirf^aI)n,HafeI£)uI)n, SBilb^

ente, Kridente, g^afan.

€u0tDO|Teir)if(^e: 3lal, g^oreHen, SacE)§,

©c^aiben, ßö^ber, Hec£)t, Karpfen, $tfrf)e,

aSIei, Karauf(i)en, S31aufeld)en, Hud)en,

©cf)Iei, Quappen, ©aiblinge.

6ee|if<^e: Kabeljau, @(i)ellfifc^, ©tein^

bütt, ©cE)otle, ©eeforeUe, Heilbutt, Tia-

ränen, ©eegungen, Ototjungen.

6<^q1- un6 Rcuftentierc^ ^cliPotefTent

Krebfe, (Sarnelen, Hwntmer, fianguften.

€infö(^c <5emöfe: SCSirfingfof)!, alle

SSofinen unb ©d)oten, 9Jiöt)ren, Karotten,

9JZai§IoIben, Somaten,

Drüben, SSIumenfo^I,

^eterfilie, frtfd)e

Kobirabt, roei^e

frif(^e Kartoffeln.

D»iiPote0gemüfe: 2trtifc^oiJen, (5ier=

frütf)te, 2luberginen.

6aIote: ©ommerenbioien=, Kopfs unb

93inbfalate, (Surfen, rote 9iüben, ?{etticf)e,

9tabie§(^en.

Pilje: S)ie unter :^uti genannten ^ilje

fomie S3Iutreig!er (Stafel 16), g^elbctjam^

pignon, ©djirmpil^, Koratlen-^iegenbart,

HabicE)t§pt%, ©emmelpit^, ®rünreiä!er

(Safel 18), Ziegenlippe (Stafel 17).

(DbfTI: (Srbbeeren, ^imheeten, ©tac^el*

beeren, :3of)anni§beeren, Heidelbeeren/ ^it=

fc^en, kirnen, g^rüfjäpfet, Pflaumen, 2tpri=

fofen, ^firfitf)e, D?ingelot§, Steineclauben,

grüne S^üffe.

S8erboten: ^ix^äßu^, 9ie[}gei^, SSarbe.
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6cptembet.

.6<^loc^üierf: di'mh, ^alb, ©d)tx)etn,

§atmnel.

<5(/lÜ0C'l: junge ^uten, ©ttten, ©anS,

Äapaun, ^oularben, Sauben.

^oartoild: ^afe, §irfrf), ®anit)trf(^,

.§irfcf)!alb, 9^ef)bo(f, roitbeS ^anind^en,

9ßübf(^roetn.

$edertvil6: t^afan, Sßilbente, 3tuer=

unb aSirl^enne, ©rf)nepfen, 93elaf[ine, 9?eb=

f)ul)n, Evidente, §afelf)ul)n, 9?oI)r!)uf)n,

ggilbtaube.

6ö0t»o(Tcrfir^c: 2IaI, g^oreüen, ©aib-

Itnge, 8ad)§, ^f^tti^er, ©c^dben, $ed)t,

Karpfen, 2tfd)e, 93Iet, 931aufeld)en, §ud)en,

^araufd)en, ©d)Iet, Quappen.

Sccfift^e: (Steinbutt, §eilbutt, ©ee*

foreUe, Kabeljau, ©djellfifd), geringe,

SJZaränen, ©djoUen.

6(^ol- und RtufTtntierc, DeHPotc|Ten :

3luftem, 9Jiufd)eIn, §ummer, ©arnelen,

8angu[ten.

<£tnfo^e <5emtife: SBei^=, dtoU unb

2BeIfc^= ober SG3trfmg!oI)I, SBol^nen, roei^e

Oiüben, 93Iumenfof)I, ^oE)Irabt, Sartoffeln,

Silrbtl, SJ^aiSfotben, 2;oinatett, 2Jiöt)ren,

©etlerie.

t>cUPote^0cmüfe: 3trtifd)oden, Sopi«

nambur, §etiantf)t), fpanifc^e ^'^is^ß'f-

€cilote: (Snbioten, @§carioI, (Surfen,

Stettic^e, $Rabie§d)en.

PU^c: S)ie unter i^uli unb 2luguft ge*

nannten ^ilje, ferner §alimafd) (S^afel 18),

echter ^^esen&art.

<S>bft: Preiselbeeren, SSirnen, SSananen,

Stpfel, ^ftr[id)e, Pflaumen, SOSeintrauben,

Sl'ielonen, Quitten.

aSerboten: ^irfd)!ut), D^e^gei^.

<!>Ptobetr«

6<^la<^ttiece: SRinb, Salb, ©d)roein,

©panferfel, Rammet.

Geflügel: ®an§, ©nte, §ut)n, Sapaun,

^uter, Sauben.

^oorroild: §irfd), 9le|, §ofe, Sanin=

c^en, S!BiIbfd)TOein.

Federwild : 9tebl)ui)n, ©d)nepfen, 3luer=

unb a3irft)al^n, §afell)ul)n, Srantmet§=

t)ögel, Sridente.

6ögt»an'«fif(^&: 2lat, .g)ed)t, Räuber,

©c^aiben, Sarpfen, SSIei, §ud)en, Sarau=

fd)en, ©d)Iet, Quappen.

6ee)if<^e: ©teinbutt, .^eilbutt, Ka-

beljau, ©d)ellfifd), geringe, ©djoUen,

©terlett, ©eejungen, JRotäungen.

QdfdU und Rvufltcntiere^ DcliPatcfTen:

Sluftern, SSJlufd)eIn, Saoiar.

€lnfo<^c <5cmüfe; 5tIIe So^Iarten bi§

auf ®rünIot)I, ©d)n)arärour§eln, SoI)t= unb

rote 9?üben, ©pinat, SürbiS, ©eUerie,

Seltoroer 9tübc^en, SSeli^er 9Wibd)en, $8Iu=

menfot)!, Sontaten, Karotten, ^orree,

2JIeerrettid), ©auerfraut, au(^ beginnen

bie §ülfenfrüd)tegemüfe.

i>difQtc00cmüfc: Snottenäieft (©ta(^t)§),

©pargel, Topinambur, ^eUanü)Xj, a3teid)=

feHerie, Sf)icoree, fpanifc^e ß^ie^el, Ka=

ftanien, Slrtifc^oden.

6alofc; (Snbioien, @§carioI, aSrunneu^

Ireffe, Kopf= unb SSiubfalat.

Püjc: (Srubenlorc^el (Safel 18), ©tein=

pilje, §alimafd), echter ßiegenbart, 2öiefeu=

elterling, beutfd)e ©d)roar5trüffel, ®^am=

pignon§.

(DbjK: Quitten, ^Preiselbeeren, SSront^

beeren, 93irnen, Spfel, ^firfic^e, ^f[au:=

men, SBeintrauben, SÖSalnüffe, §afel=

nüffe, 3"^etfd)gen, Hagebutten, äRelonen,

95ananen.

S3erboten: ^irf^ (ab 9Kitte Qftober) 9ie^-

geiS, ©alm, f^oreüe.
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Hooember«

6<^Io(^«krc: IRinb, ^alb, ©ä)n)etn,

§ammeL
(Öcpugel: ®an§, ©nte, ^outarbe, ^a=

paun, ^uter, §u^n. Staube.

^aortoild: §irfd), 9te]^, ©rf)tnaltter,

SOBilbftf)n)ein, §afe, ßaninc^en.

$edetrtoüd: diehl)ui)n, ^ixh unb 2luer=

l^a!^n, .§afelf)uf)tt, ©cE)neeE)uf)tt, SCStIbente,

©cE)nepfe.

Sö0iea(]rctpf<^&: 2IaI, ^anber, ^ecfit

©djaiben, Karpfen, SSIei, ^uc^en, SSarfcE),

ßaraufcEien, ©(^let, Quappen.

©ecnrc^c: l^abeljau, ©^eaftfrf), §ett,

butt, «Steinbutt, geringe, 9J^a!reIen, ©ter=

lett, ©d)oIIe, ©ci)näpel, ©eegungen, diot^

jungen, 9io(i)en, 'Sorfcf).

©<^qU und Rruftentierc, OdiPotcfTen:

Sluftern, S^aoiar, ^Mu^d)^ln.

<Sinfo<^c 6cmfife: 2;eItoroer= unb alle

anbeten Drüben, ©eiterte, aSIumen=:, SBelfd)-,

Sßei^=, 9?otfof)I, ^ofitrabi, ©pinat, aWeer*

retttcf), ^ürbt§, ©auerfraut, ©c^roarj-

rouräeln, metticf)e, Kerbel, Tomaten, ^rote*

beln, SHofenfo^t, (Srbfen, Sinfen, roet^e

S3of)nen, §trfen.

Odifotcggemufc: Kaftamen, Äarbt,

2Irtifd)0(fen, Soptnantbur (©rbbirne, ^e*

rufalemer 2Irttfd)0(fe), §eliantf)t), SSIeid)«

feEerie, ^^otte, ßnoIIen§ie[t.

ealofu: 9tapun3eln (3lcfer[alat), (gn*

btoien, ©gcariol, SSrunnenfreffe.

Pü3e: ^alintaft^, beutfcE)e ©cfiroatä*

trüffel, 3uc[)t(i)antp{gnon§.

(Dbfh Outtten, Stpfel, 93irnen, «preiset

beeren, SBetntrauben, SSananen, 2Inana§,

g^etgen, 2tpfelfinen, getrocfnete§ Dbft,

©atteln, 9lüffe aller 2Itt, ^ampelntufen.

§ül|enfrütf)te.

3>er boten: §irfcf), fjoreüe, ©alm, Kreb§.

Dcjcmbcr.

S<^Io<^frtMc: $Hinb, Salb,- ©c^roein,

Rammet.

ißcfiiigcl: ^uter, ®an§, (Snte, Kapaun,

^outarbe, §ul)n, Saube.

^aactoüd: 9?elE), §afe, 2BiIbf(f)n)ein,

3^rifd)ting, Kantn(i)en, Olenntier, ®emfe.

$edcvivild: g^afan, 2Iuer=: unb '^ixt-

f)a!^n, §afell)ul)n, ©(^neef)uf)n, SCSilbente

unb =taube, ©tf)nepfe.

6ö0t»offcr|!f<^c: §ecE)t,©cE)aiben, Räu-

ber, Karpfen, 93arben, SBIet, §ucE)en,

Sßarfc^, Karaufrf)en, ©rf)Iei.

©cßpft^e: ©c^eKfif^, §eilbutt, ©teim

butt, Kabeljau, SRafrelen, ©terlett, ©djolle,

©c^nöpel, ©eejungen, Stotjungen, Üiod^en,

®orfc^.

Qdt^aU und Kruffentiere^ t>difatefTen:

3luftern, Kaoiar, 5lRufd)eIn, ©djueden,

Kummer, Krabben,

«Einfache (Öemüftt ®rün=, SBraum,

aöei^=, moU unb SBetfi^fof)!, murrnn^
fof)I, Stomaten, ©eHerie, 9JtöJ)ren, Doofen*

fof)I, atfe 9iübenforten, ©dEiroargrourseln,

©ouerfraut.

O&IiPofc00emufc: 93Ieic£)feIIerte, 3Irtis

fc^oden, (Sierfrücf)te, 2Iuberginen, ©fiicorde,

Knollenäieft (©tac^t)§).

©olotc: a^apüngc^en (2t(ferfalat,

SSogerIfalat), ©nbioten, ©gcariot, rote

Oiüben.

PU^C: beutfcE)e ©diroarstrüffel, QwijU

d)an:pignon.

©bfTI: «ttpfel, aSirnen, SBeintrauben,

Bananen, S)atteln, Steigen, ^ampelmufen,

2tpfelfinen, SJianbarinen, 2Inana§, 9tüffe

aaer 2trt.

58erboten: §irfd), 9?et)gei^, g-oreÜe,

©alm, Kreb§.
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5» K ö p i t e l.

tnoB und 0ctt>i<^t.

^n allen 9f^e§epten be§ ^odileyüong ber ^au§mann§!oft unb

fjefttaggfüi^e ift eine 33erect)nung ber ^i^toten oorangeftellt, bie ber ^au§=

frau n)o^I eine 9fiid)tf^nur geben !ann, bie aber in allen §äu§Ii(i)feiten auf bie

rein perfönlic^en Sebürfniffe unb auf bie Qualität ber 2ßaren eingeftellt raerben

mu^, bie bort pr SSerroenbung gelangen.

3öa§ 9)la^ unb ©eraic^t anbelangt, fo '£)atten fid) bie meiften |)au§frauen

ni(^t immer an bie offiziellen, fonbern an bie aJla^e, bie il)nen gerabe geläufig

finb. Slu^erbem befinben fiel) in ben meiften g^amilien überlieferte ^oc^regepte

noc^ oon ©ro^mutterS ß^iten l)er, bie auci) Kenntnis üon ben alten 9Jla§en,

roie Sot, alte§ ^funb, ©eibel, Quart ufra., oerlangen. ^raftifd) ift jebenfallS,

fol(^e Slegepte ein für allemal auf bie lieutigen @en)i(f)t§Dert)ältniffe in fein

^od)buci) umpfi^reiben.

Sn SSerbinbung mit ben SiJla^tabellen folgen l)ier einige pra!tifc[)e 2öin!e,

buri^ bereu 33efolgung man fi(i), menn man erft einige ®rfal)rung im ^o(^en

:^at, ha§ immerl)in umftänblid)e unb ^eitraubenbe 3lbroiegen erfparen fann. ®er

jungen, unerfo'^renen ^au§frau mö{i)te id) aber raten, fic^ im Slnfang genau

na(^ ben 2Sorfd)riften p rid)ten, unb alle§ abproiegen, bi§ fie ficf) ha^ nötige

2lugenma^ angeeignet l)at. ^^taten p ©ü^fpeifen, p SSacEroer!, pm ein=

macl)en unb überall ba, mo e§ auf ©enauigfeit an!fommt, finb überl)aupt ftet§

abproiegen; bap benü^t man bie einfadjen 3ifferblatt=2öogen, roie roir fie alä

bie billigen aber leiber re^t wenig bauerl)afte geberroogen faufen, ober bie bauer=

l)afteren aber langfamer arbeitenben 93alancierroagen. Slucl) bie alte, ni(i)t

fe'^r bequeme, aber fe'^r poerläffige S3al!enroage mit it)ren SHeffingfcljalen ift

no^ üielfaii) im ©ebraud). pr feljr !leine Quantitäten, roie @eroür§ p
93äcfereien, benü^t man mit SSorteil eine ^riefroage. 2lu^erbem finben roir

auci) in ben |)au§^altung§gefd)äften ba§ fel)r f(^nell beliebt geroorbene „Unioerfal^

£üd)engeroid)t§maBgla§", ba§ ift ein Wa^ au§ biclem (5^la§, auf bem bie bunt

eingebrannten ©lalen bi§ 100 g (10 deka) unb 150 g (15 deka) für bie ge=

bräu(i)lic^ften Zutaten, roie geriebene SJlanbeln, geriebene 9Rüffe, ©emmelbröfel,

^afao, 9ftei§, @rie^, 9Hel)l, feinen 3u(fer, ©taubpcfer, 9^ofinen, (Sultaninen

angegeben finb, unb 'i)a§ au^ im S3oben ein Tla^ für ^efe, 33utter unb g'ett ent=

l)ält. Slu^erbem gibt e§ aud) ba§ einfad)e ^lüffig!eit§ma^ bi§ p '/a Siter an;

biefe§ 9}la^gla§ ift jeber ^au§frau auf§ befte p empfet)len. S^m 97a(i)roiegen

oon größeren Quantitäten, roie gro^e ©^la^tfteifdjftücfe, ^o^len unb bergteicl)en,

benu^t man bie fogenannte ^e^imalroage. |)ier ift ba§ auf ba§ @eroid)t§brett

geftellte (Seroic^t ftet§ mit 10 gu multiplizieren, um ba§ (S)eroicE)tbe§p2Biegenben
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feftsufteKen. ®emnad) finb 5 ^ilo be§ @en)icf)tfteme§ glei^ 50 Äilo
= 1 3tr., 100 g = 1000 g = 1 ^iro = 2 ^fb.

100 ^fb.

hl ^ ^eltoltter

ßtio = Kilogramm

g = ©ramm
deka = 5)efagramm

3tr. = Rentner

aiBfürgungett.

^fb. = 5ßfuttb

m = SReter

cm = Qzntixmttx

cbm = ^ubifmeter

ccm = ßubifgenttmeter

1 Kilogramm = 1000 a

v^ « = 500 ; = 1 „

V* „ = 250 „ = 72 „

Vb » = 125 „ = V* „

50 „ =1 3entner = 100 ^fb

2 «pfb. 1000 «Kilogramm = 1 Sonne= 20 Rentner
1 ®e!agramm = 10 ©ramm
1 Sot = 171/2 ©ramm
1 alte§ ^funb = 560 g = 56 deka

1 ©cE)0(i = 4 ajianbeln = 60 ©tücf 1 ©ro§ = 12 ®u^enb = 144 ©tue!

1 aJianbel ==15 ©tücf 1 ©ttege = 20 <Btnd

1 ®u^enb = 12 <Btüd

1 ©dieffel = 50 Siter

V2 ©d)effel = 25 Siter

^o^Ima^e.
1 a^e^e

5 aJie^en

3"/ioo,Siter

1717100 Siter

2lnl)alt§putt!te sum 9JZeffen unb SCBiegen mit ©erätjc^aften.

2 5pfb. 1 etraaS gehäufter ©^öffel = etwa 32 g
^ucfer, 35 g ©rie^, reii^Iid) 35 g 9iei§,

Siter 25 g aOf^ep, 15 g geriebene ©emmel,
35 g SSutter

1 geroöf)nlic^e Dbertaffe = etwa 100 g
(10 deka) 3lei)l, 75 g (772 deka) geriebene

©emmel, 160 g (16 deka) ©rie^, 160 g
(16 deka) Qul£^x, 180 g (18 deka) 9?et§,

200 g (20 deka) ©ago

1 ©^löffel gefcE)mol3en« SSntter raiegt etwa

30 g (3 deka)

1 Siter SBaffer wiegt = 1000 g
= 1 mio.

1 leere 1 ^ilo^^onferoenbütiife fa^t 1

3^Iüffig!eit

1 SOBeinflafcIie = «A Siter ,

1 2öeingla§ ift 7? Siter

1 2öeingta§ = 6 ©^löffel f^IüffigJeit

1 Saffe = 74 Siter

1 üeine Siaffe = 7' SWer

1 Suppenteller = 7* Siter

21IS 9^ot6e^eIfe für fletnere ©eroic^töftücfe eignen ftd) (Selbmünäen fe!^r

gut. ^n ben „9ftatfct)lägen" (Seite 615 finb bie feineren SO^ünjen t)on S)eutfdj=

laub, iDfterreid) unb ber (5^n)ei§ mit iiiren ©emi^ten angegeben.
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^* KopitcU

<£in Kopitel für funge ^auefroucn.

t)orbet0itun0en 3um Kochern

^0(i)en mxt^ raie ein ?ftäh^xvo^xt ineinanbergreifen. SBitt man §it foc^en

anfangen, fo muffen fämtli(^e Mittaten in erforberti(i)en 3Jiengen oor!)anben fein.

%a§ 2lnfe^en ber @eri(^te gef(^e!^e nid)t §u jeitig, aber immerhin fo, ba^ fte

pr feftgefe^ten ß^it bequem fertig werben !önnen, foüten and) unr)orf)ergefeI)ene

ßmift^enfätle eintreten, ©peifen, bie §u lange foc^en ober roarm ge!)alten merben

muffen, oerlieren an ß^ef^macf unb werben unanfel)nli(^. ^leif^, Geflügel,

3^if(i)e unb ©emüfe muffen vox ©ebrauci) gen)afd)en werben. ®ie§ gefcf)e!)e

tux^ unb grünblii^, benn e§ ift burc^auS oerroerflid), fie, wenn e§ ni(^t befonberS

angegeben mürbe, in foltem Söaffer liegen p laffen. @§ ift ein Irrtum, wenn

man annimmt, "Oa^ ha§ (Semüfe baburd) faftiger werbe, ^eim ^oi^en felbft

forge man immer für einen genügenben SSorrat fo(i)enben SKaffer§, bamit ftet§

weites 5um 9fla(i)gie^en pr ^anb ift. ßi^öi^^^ii falten SOBaffer§ beeinträtfjtigt

meift ben ©efc^marf unb I)ält ba§ ^oc^en auf; bai)er gie^e man aud) nie !atte§

SBaffer p, wenn etwo§ überp!oc^en brol)t, fonbern gie^e ben S^opf bef)utfam

00m g^euer unb taffe e§ beifeite tangfam weiterfoc^en.

D06 fiufft^tn der ^pcir^n»

®ie @rö^e be§ ^o(i)topfe§ i)at beim ^ufe^en ber ©peifen ftet§ im ridjtigen

9Serl)ättni§ p ber SJlenge p ftef)en. ©in gü fleine§ @efd)irr begünftigt leidjt

ba§ Überfoc^en unb erf(i)wert ha§ Umrü'^ren, wäf)renb ein p großes wieberum

na(i)teilig für bie @üte ber ©peifen unb au(i) oerf(i)wenberif(^ ift, weit oiel

barin Rängen bleibt. SJlan fann al§ S'lorm aufftellen, 'Oa^ 'Oa^ Heizmaterial

etwa Vs—^/4 be§ ;ön|att§ auSpmai^en f)ätte. ®ine 2lu§na{)me mai^t au§=

guIaffenbeS f^ett, für ba§ man ftet§ reidjli^ gro^e @efä^e benü^e, weit iebe§

Überfoi^en mit ?^euerlgefa^r oerbunben ift. %u6) bie 9Jlild)töpfe feien größer,

bamit bie aufwatlenbe SJlili^ nii^t gteict) überläuft.

Zubereitung*

©ie mu^ aucf) beim einfac^ften @erid)t orbentlic^ unb mit Stufmerffamfeit

gefd^e'^en. 35ei ?^Iüd)tig£eit unb Dberftäct)Ii(i)!eit im Ho(i)en wirb feine gute

^Jltt^Igeit erhielt; mag ba§ p üerbrau^enbe 9}laterial auct) noci) fo gut fein,

nur buri^ forgfättige ßubereitung entfaltet e§ feine SSor^üge. Heine 33efd)äfti=

gung erforbert fooiel 2lufmer!fam!eit unb ^ün!tlid)!eit wie ha§ Hod^en bei ber

^erfteUung ber ©peifen. Sföenige SJlinuten genügen oft, um einen nii^t wieber
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gutpmadjenben ©(^oben fjeraufpbefdiroören. ©inb aber ©peifeu einmal oer=

borben, fo gebe man fie unter feinen Umftänben §u 3:if(^, fonbern bereite frifdje

unb ju(i)e ba§ SJti^ratene fo raeit wie möglid) nod) anberroeitig praftifcf) §u

oertuenben.

6oubetPdt beim Kochen*

Tlan ftcHe niemar§ einen fctimu^igen ^od)topf oI)ne Unterlage auf ben

Sifd) ; beim 9flüf)ren ober hineinlegen ber 3"tciten fei man oorfidjtig, ba^ nichts

baneben gegoffen wirb ober nmf)erfpri^t; bie ^erbptatte fei and) roä^renb be§

^oc^en§ ftet§ fauber, etroaigeg 3Sorbeigegoffene§ ober Überge!o(^te§ ift fofort

obproifdien. 9Jlan fieKe fi^ beim ^o(^en and) nirf)t gu natje an ben S^tanb be§

^erbe§, nm fid) md)t unnötig p
befc^mu^en unb gu erlji^en; man

binbe fid) raäl^renb ber SIrbeit ftet§

eine pra!tifc|e 3Irbeit§fd)itr3e um.

;3ebe§ ^üi^gefdjirr ift oor bem (Bz--

braud) ftet§ mit einem fauberen

'^u^ abpmifdien unb au6) n)ät)=

renb be§ ^od)en§ fo üiel roie mög=

lic^ fauber p t)atten. ^n ber 9^ä^e

be§ ^erbe§ ift ein Steiler §um 2luf=

legen für ©c^öpf* unb ^oc^töffel

unb Duirl t)inpftellen. ^ra!tifd)er

ift, ben ©(^öpfer in ein fleine§

2;öpf(^en mit ^ei^em Sßaffer p
geben unb biefe§ nad) unb nad) raie=

ber ^upgie^en ; babei ge{)t gar feine

©auce oertoren. — 2Iu^ ber ^ofttöffel fe^Ie ni^t; ^oftproben
nimmt man burd) QlbfüIIen be§ ©d)öpfer§ in ben ^oftlöffet,

ber biefen babei nid)t berüfjren barf.

S>it QpatfamMt im Kleinen*

„Krumen madjen ^rot", ha§ gilt befonber§ für bie Md)e. ®ünne§ ©d)äten

ber Kartoffeln ift fo gut roie 3—4 täglid) weniger oerbraud)en (im 3Jlonat alfo 120

Kartoffeln gleic^ 2 V2 Kilo, im 3a!)r 30 Kilo @rfparni§). 21[u^ bünn gefdjälte @ur=

fen, 2lpfel, kirnen — bie le^teren fönnen in fodienbem Söaffer aud) einmal über=

brü!^t unb banac^ abgezogen roerben, roa§ bei teuren ©orten, bie feine§ Kompott

ober (Singefod)te§ geben folten, fet)r §u empfel)Ien ift — madjen ba§ ^a^r über

oiet au§. ©e!)t eud), liebe ^au§frauen, g^ig. 15 genau an, mit biefer 2lrt

ber Kernl)au§au§löfung fparen roir bei 3 Kilo ätpfeln beina'^e V2 Kilo 2lbfatl.

©tnb bie Slpfel teuer unb ^at man Qdt h%u, fo ift bie 9Jietl)obe, ben 2lpfel

quer burd) nac^ bem @el)äufe in ?^ünftel p fc^neiben unb bie ©rane ab§u=

jieljen, feljr gut; aud) feine§ 2;afelobft foöte fo gegeffen roerben. — ©ammelt

%i2. 15.

©0 löft man ba§ Sern£)au§ 6ei teueren Stpfetforten au§.
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für bte ^iid)e ^ortonaBfätle ober 35 ifttenfarten ober [(ijafft eu(^ ein (5tü(fd)en

Sßei^bted) ober ß^^ii^oib an unb [tretest bamit alle ©cfjüffeln au§ (nii^t mit

bem O^inger), in benen Steig gu ©ebäcf ober ©peijen ober ©aucen geriü^rt

lüurbe, e§ bleiben ftet§ etroa 2 S^Iöffet üoll 9)la[fe barin I)aften (im ^a'^re

mel(et(^t jooiel, ba^ man groei ^uc^en me'£)r bac!en !önnte). ©djüttet in alle

©efä^e, in benen O^ett aufgebraten mürbe, etroa§ t)ei^e§ Sföaffer, fpiilt fie bamit

unb nel^mt biefe§ g^ettroaffer pm 3uö^^B^^^ ^o" 93raten ober §ur ©uppe (im

;^a^r mac^t e§ root)l 1 ^ilo ^ett au§, bie fonft in ben 2lu§gu^ manbern). ©benjo

ma(i)t e§ bei 93ratenpfannen, Söratenfdjüffetn, (Saucenfd)alen unb 33utter[ci)üffeln.

^lu^ @inmad)gläfer, roarm gefpült, ergeben eine ©aucen= ober Dbftfuppen-

3SerIängerung. ^nöbeI=(^Io^)roaffer, ^artoffelroaffer foroie fämtlidie S^lefte

Derraertet eine intelligente §au§frau, bie bumme ^aulfrau
lä^tjie üer!ommen. ®enft na(^, liebe §au§frauen; ha^ Gejagte finb nur

menige ^eijpiele, bie bi§ gu I)unbert oermeljrt werben können.

t)or0enntnif]re un6 t)ocorbciten*

^ie Kenntnis folgenber 33erfal)ren unb 33enennungen ift in ber ^ü(i)e un=

erlä^lict). ©ie finb feit langen Qextm unter ben fü(^ente(i)nif(i)en ^ennmorten

befannt, bie !)ier roieber in arp!)abetif(i)er 2lnorbnung folgen.

3Ibbrennen. 50lan brennt 9JieI)l, @rie^ ufm. ah, inbem man fie unter

ftetem Umrü!)ren in fo(^enbe Tlilä:^, äöaffer, Sföein ober 33rü^e teidjt einftreut

unb fo lange rü^^rt, bi§ fic^ bie 9Jlaffe oon ber ^afferolle löft unb Irocfen ift.

^ieS mu^ immer auf offenem fCottem g^euer gef(^ef)en, bamit e§ nic^t ju Iang=

fam üor fic^ ge^^t, raoburd) bie SJlaffe f(^mierig unb haS Gelingen ber ©peife

in ?^rage gefteltt roirb. (3Sorarbeit p S^nöbeln, ^lö^en, Stufläufen ufm.)

2lbbröfeln. 9Jle^t unb fleine ©tucfci)en falter, frif(i)er Butter werben

auf bem 5)lubelbrett mit bett g^ingern innig oermengt, bi§ beibe§, gut mitein=

anber oerbunben, p fteinen S3röfeln geformt ift. (3Sorarbeit §u SJlürbeteig,

©treu^er ufm.) 2lu§bröfeln. Gebutterte g^ormen mit 9Jle!§t ober ©emmel

au§ftreuen.

3Cbbrül)en, überbrü!)en, bland)ieren ^ei^t, gurec^tgemac^te^

g^Ieifc^ jeber ©orte, Geflügel ober Gemüfe einen 2lugenbti(f in !od)enbem,

mallenbem SOöaffer fürs einmal auffieben p laffen unb bann roieber l^erau§=

§une!)men. @§ oerfolgt üerfci)iebene ^mzd^; peifc^, Geftügel blanchiert man,

um e§ roei^er p l)alten ober bamit e§ pr Sföeiteröerarbeitung fefter ift, (Se=

müfe, um fie §ur ferneren 3uricl)tung paffenb gu maci)en ober oud) um it)nen

jt^äbtic^e unb fc^tei^t fdjmedenbe, pr roetteren 3Serroenbung ungeeignete ©toffe

§u entfiel) en. Dbft brül)t man an, um e§ leici)ter f(^älen p !önnen, ebenfo

9Jianbeln unb 9^üffe.

3lbfetten, entfetten, abfcl)öpfen ift ha§ 2lbfcl)öpfen be§ ?^ette§

üon ©uppen unb ©aucen mit einem nid)t ju tiefen Söffel. ^efonber§ forgfältig

liat bie§ p gefd)et)en bei ^rü!)en, bie !lar bleiben fotten, unb 2lfpif§, bie man
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au§ 33ouil(on§ bereitet l]at 3Son leiteten entfernt man etraaige g^ettaugen, in=

bem man ein (Bind O^Iie^papier einen SJloment baranftegt, e§ fid) mit ber

^(üffigfeit ooEfangen lä^t unb bann entfernt; ba§ 9Serfat)ren raiebertjolt man
3 bis 4mal. @§ t)at natürlich cor bem klären gu gefd)et)en. ®a§ a6gefd)öpfte

^ett wirb aitfget)oben unb p ©uppen ober ©aucen raieber rerroenbet. ®a§
(Entfetten !)at immer cor bem ®ur(^fd)ragen gu gefc^el)en, namentlict) bei (Saucen.

9!(bl)äuten, f) ante In ift ha§ üorfic^tige ©ntfernen ber bünnen .^aut

bei ^ilet, ^afen=, ?fi^^' ober anberen Söilbrüden unb beulen. @§ mu^ mit

großer 9Sorfid)t gefc^etjen, bamit bo§ ^^teifc^ nirf)t eingeriffen mirb; man fäfjrt

mit ber ©pi^e eine§ fcf)arfen, bünnen 9Jleffer§ unter ba§ ^äutc^en unb ^ieljt

e§ mit §ilfe be§ 9JZe[fer§ in langen (Streifen ah {%[%. 16), bod) fo, ha^ ha§

O^Ieifd) ni(^t eingefc^nitten mirb,

^aS |)äuten ift unerlä^Iid) bei

allem ?}Ieif(^, ba§ gefpidt merben

foH. ®a§ Slb'^äuten ber ?^ifd)e

gefc^ief)t auf biefetbe Sßeife.

Slbrü'^ren, SSerrü^ren.

hiermit be§ei(i)net man ba§ al[=

mäl)Iid)e SSerrütjren ber ßutaten

eines 2:eige§. ®a§ 9flül)ren {)at

babei ftet§ nac^ einer (Seite §u

ge^en. '2)a§ 2lbrü'^ren ift üoEen=

bet, menn bie $[Raffe bie er=

n)ünf(i)te g^einijeit i)at, roie f(^au=

mig (p (Sat)ne) gerit!)rte 33utter

ober flaumig gerüt)rter ^udjenteig

2lbf(^me(f en, foften

2fiB- 16.

2lb:^äuten etne§ §afen§.

ober glatt gerü!)rte ©inbrenne ufro.

^ier ift bie Bunge ber entfc^eibenbe O^aftor;

einige ^örnc^en (Salg, etroa§ 2Bür§e beroirfen manchmal Sßunber. SJlan f)üte

fic^ aber üor bem Übermaß unb trage bem @igengefc^ma(J jeber (Speife in jeber

^infi^t gfledjnung. @§ ift beim 5loften ftet§ barauf 9flüdefi(i)t gu nehmen, bajj

ein (Seric^t bann in größeren SRengen genoffen einen anberen ©ef^macf '^at,

al§ menn man in ber ^ü(i)e einen 3:eelöffel baoon nimmt. ®ieS gilt nament=

lid) in bepg auf ben 'Ba^Q^i)alt unb auf f^ärfenbe SBür^en. ®ie (S)erid)te,

fpegiell (Suppen, mürben in ben meiften g^ällen gu fd)arf auffalten; balier

alfo 3Sorfid)t.

2lbfc^öpfen, fie^e Stbfetten.

SIbf c^rerf en ^ei^t, in etroa§ ^od)enbe§ plö^Iid) etroa§ Mte§ Sßaffer geben.

2lbtreiben, fiefje 21[brül)ren.

einbrennen, ©in böfeS Kapitel! 33rennt eine (Speife an, fo mu^ fie,

oI)ne ^ü% fie irgenbraie umgerül)rt mürbe, fofort in ein anbere§ @efd)irr um=

geleert merben; ber ^obenfa^ ift prüdsutaffen. 9Jianc^e§ (Seri(^t ift auf biefe

Seife nod) SU retten. ®a§ einbrennen t)on SJlitc^ üerl)inbert man, inbem man
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bie ^QfferoUe furj oor bem ©ingie^en ber 9JliI(^ mit ettoa§ Mtetn SCBaffer

au§f(^n)enft unb fie roä^renb be§ 2tuffo(^en§ ab unb p mit einem ^ol^löffel

umrüf)rt. SInbrennen oermeibet mon am e!)eften, inbem man nic£)t§ auf offene^

3^euer ftellt, roenn man !eine 3eit ^at, e§ p beauffidjtigen. Überi)aupt ift ba§

^od)en auf offenem ^^euer bei @eri(i)ten, bie eine Steigung pm einbrennen

Ijaben, wie alle ^ülfenfrüc^te, Tl^i)h unb 9)lil(^fpeifen, traten, p unterlaffen.

derartige @eri(^te bereitet man auf ber l)ei|en ^erbptatte bsro. mit unter»

gelegter 2tfbeftplatte.

Bain Marie, fie^e SBafferbab.

93arbieren, fielje (3pe(fl)embd)en.

$8 ebenen, ©aucen !od)t man im offenen S^opf, meil bur(^ bo§ 3"=

beeren bo§ ©inbicfen in ?Jrage gefteüt mürbe, ^eri^ampf, ber nid)t entroeictjen

fann, faßt in O^orm üon 3öaffertröpfci)en immer mieber gurüd in bie ©auce.

Zeigen, fiel)e SJlarinieren.

33tnben ober legieren. Unter SSinben ober Segieren t)erftel)t man,

©uppen ober ©aucen mit einer geroiffen eingal)! frifc[)er ©ibotter §u oerquirlen,

um ber betreffenben ©peife einen erf)öt)ten 3Bol)tgef^macf, größere S^alirfiaftig»

feit unb ein f(^önere§, appetitli(i)e§ 2lu§fef)en §u cerlei^en. %a§ ^inben 'i)at

ftet§ nac^ DoEftänbiger Zubereitung ber ©peifen unb furg üor bem Slnric^ten

§u gef(i)et)en, unb §raar in folgenber SBeife: ®ie ©ibotter merben je uaä) ber

SSerroenbung, bamit fie nic^t gerinnen, mit etma^ SJlilct), ©a{)ne, Sföei^roein ober

Sß^affer gut oerquirlt; bann rairb t)on ber betreffenben ©uppe ober ©auce etmaS

f)in5ugefügt unb ba§ ©ange unter beftänbigem S^liü^ren in bie l)ei^e, burc^=

gegoffene, fertige ©uppe ober ©auce gegeben, bie al§bann nid)t me!^r fod)en

barf, meil baburd) ha§ @i gerinnen mürbe. '2)urc^ ha§ 33inben werben bie

©peifen, infolge ber binbenben @igenfct)aft ber "SDotter, bicfer unb fämiger.

SJiit ©igelb gebunbene ©uppen unb ©aucen können nidjt anber§

al§ in ®ampf ober !^ei^em Söaffer gemärmt ober in einer flachen

^afferolle auf fd)mad)em g^euer unter beftänbigem Umrül)ren

gequirlt merben. ©ie bürfen unter feinen Umftänben fo^en.

blanchieren, fie!)e abbrühen, überbrü'^en.

SSraifieren, bünften, bämpfen.

33rül)en, furgeS. Unter 93rül^en üer[te!)"t man, irgenb etroa§ mit

fpringenb fo^enbem SBaffer übergießen, "iia^ §u 35rüf)enbe einen 2lugenb(i(f

barin ^ielien p laffen unb bann mieber l)erau§pnel)men. ^er Qw^d ift fe^r

Derfd)ieben unb au§ ben jeroeitigen ^odjoorfc^riften erfic^tlid). ©o brü^t man

§. 33. iRljabarber ober faure§ 93eerenobft, um it)m bie ©ci)ärfe p nel)men.

(£routon§ (geroftete ©emmelfc^eiben), fief)e ©emmelröftfdieiben.

. ^m®ampffo^en. Kartoffeln unb ftarf mofferf)aItige ©peifen taffen

ft(^ bequem im ®ampf lodjen. SO^an benu^t baju einen fogenannten Kämpfer,

ber au§ gmei köpfen beftel)t, bie gan§ genau aufeinanberpaffen unb oon benen

ber obere ftatt be§ 33oben§ ein ©ieb l)at. ®en unteren füüt man I)alb ooE
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SCBaffer, bringt biefe§ pm £o(^en, füllt ba§ p foci)enbe (Semüfe in ben oberen

2:opf, [teilt il)n auf ben unteren unb becEt il)n feft gu. ®a§ Sföaffer ift fo(i)enb

p erl)alten. 3lucE) ^ubbinge !ann man im ^ampftopf focl)en.

2) ur et) feilten, burc^ftreidjen, burd)treiben, bur^f^lagen,
paffieren. ^iergu bebient man fic^, je nad) ber Slrt be§ §u paffterenben

@eri(i)t§ eine§ fein= ober grobtö(^erigen .^aar=, ®ra^t= ober SJtetaKfiebeS, eine§

®urd)fc^lag§ ober einer fleinen ^anbpreffe ober and) eine§ nicf)t p eng=

mafc^igen Sud)e§. 9lfpi!§ unb @elee§, geläuterten Qud&v unb oerfc^iebene

?^ru(^tfäfte fcl)lägt man ftet§ burd) ein STud), ^leifc^brül)e unb gang feine ©aucen

entroeber burd) ein %u.d) ober ein gang feinet ^aarfieb, beffere (Suppen ebenfattS

burd) ein feine§ ^aarfieb, einfad)e ©aucen unb (Suppen burc^ ein geroöl)nli(^e§

^aar=, ®ral)t= ober 2Jietattfieb, (Sd)leim= ober ^üreefuppen, @emüjepüree§

burd) ein etraaS gröberes ^xai)U ober SJietattfieb, ^artoffe^ unb ©rbfenbrei

bur^ eine Heine ^anbpreffe, bie fi^ aber auc^ burd) ein mittelfeine§ ©ieb

erfe^en lä^t; (^ortoffelpüree für ben täglid)en 2:if^ pflegt man mit einem

^artoffelftö^er p bereiten). ^rüd)te, g^arce, Butter, ?Jleif(^, ©ibotter flreic^t

man burd) ein fefte§, ni(^t p grobe§ 2)ral)t= ober 9Jletallfieb.

©inbröfeln, fiet)e panieren.

(Sinbünften. ^urg einbünften !^ei^t, 53rül)en, 33raten= ober anbere

©aucen auf flottem ^^euer unter ftetem Umrühren fur§ einfod)en laffen, bamit

fie gmar weniger, aber fräftiger werben.

©inbrenne, fie'^e 5IRel)lfd)n)i^e.

®inraeic^en ber (Semmel. 9^ad)bem bie 9ftinbe üon altbackenen

(Semmeln, SOlunbbroten ober 93röt(^en abgefc^ält ober abgerieben ift, legt man

fie nac^ SSorfd)rift in SJlilc^ ober Gaffer, lä^t fie gut burd)roeic^en unb brüc!t

fie mit frif(^gen)afd)enen ^änben gut au§.

©ntfetten, fiel)e 2lbfetten.

färben ber (Speifen. ®iefe§ ift überall ba angebracht, roo bie

(Speifen nid)t ba§ 2lu§fel)en l^aben, ba§ ber 9flatur be§ @eri^te§ entfprid)t,

n)a§ nid)t immer auf mangelt)afte 3iitß^eitung prücfpfü^^ren ift. „SBo fic^

lIRunb unb SJlagen laben, mu^ ba§ Singe aud) raaS ^aben." S3eim 9^ad)färben

l)at man fic^ inbe§ üor jebem ^uüiel p :§üten. ®ie je^t überall lauflic^en

oerfd)iebenen ^^arben finb fe^^r gut unb oöHig unfc^äblid). Bouillon, broune

(Suppen unb ©aucen färbt man mit ^itcfercouleur (fiel)e bort).

3=lambteren, flammieren, abfengen, fengen (fiebe (Sepgel fengen

auf Seite 112.

Gelatine auf§ulöfen. ®ie ©elatineblätter merben ungefäl)r 5 9)ii:=

nuten in reic^li(^ Mtem Sßaffer eingett)eid)t, bann gibt man fie gut au§gebrüc£t

in ein !leine§ @efä^, lä^t fie nun an mä^ig l)ei^er Stelle ober im SBafferbab

§ergel)en unb rü!§rt fie ab unb p um. ^u Speifen mit S(^logfal)ne !ann man

fie mit einem ©^löffel t)ei§er 9Jlild) auflöfen. ©in 4ftünbige§ ®inroeid)en in

faltem SBaffer §ie|t ben leimartigen @efd)ma(f gang au§.
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©lacieren. ^ertiögebrateneS ober ge!od)te§, Mte§ ober roarmeS O^teifd)

gractert man, inbem man e§ mit etroa§ marmgemaditer (Slace, ^u§ ober 58raten-

jaft mittels eine§ ^injet§ beftreid)t, um if)m ein jd)öne§, gtänjenbeS Slusfe^en

5U t)erleit)en. 3^^^^^^^/ ^aftanien ober 9^üben glaciert man burd^ S^öften in

braunem ^uiSer, 33utter unb ztv3a§ ©aft. SJleljIfpeifen überftreut man mit

3ucfer unb t)ätt bie gtüt)enbe ©(i)aufel barüber. Sorten, ^u(i)en unb @ebä(f

werben mit einer ^urferglajur überwogen. Sßill man bagegen etroa§ raätjrenb

be§ 33raten§ glacieren, §. ^. Kalbsbraten, KalbSbruft, ?^rifanbeau, KalbSmitc^

ufro., jo begießt man fie fleißig ober beftreii^t fie mit einem ^infel mit ber

fräftigett ^ratenjauce, bie fid) ingraifdien gebilbet ^at, n)obur(^ ba§ ^^leifd) fd)ön

l^ellbroun glängenb au§fel)en wirb.

Gratinieren nennt man, ©peifen, bie einen Überzug oon geriebener

(Semmel unb Käje tjaben, im Dfen bacfen, bamit fie eine Prüfte befommen.

9Kan ^at babei I)aupt|ä(^Ii(i) für eine glei(^mä^ige, ni(i)t §u ftarfe Dbertji^e

(Sorge p tragen; bie Unterl)i^e mu^ f(^road) fein, bamit ba§ (Barraerben ber

©peifen mit ber 33ilbung ber Prüfte gleidjen (5(^ritt ^ält. (Sinb bie (5Jerid)te

bis auf bie p bacienbe Prüfte fertig, fo bebient man fid), menn man gerabe

feine ^ei^e 33ratröf)re §ur SSerfügung f)at, ber fogenannten @ratinfct)aufel ((Sa=

tamanber genannt), bie man einen 3Iugenblic£ üort)er in ber @Iut rotgtü^enb

gemacht t)at unb nun in einem 2lbftanb Don 10 cm longfam über ber "»platte

!^in unb l)er bewegt, rooburi^ fi^ bie Prüfte bilbet.

^autbilbung. Sföitt man oerpten, ha^ fic^ bei fertigen Gerichten,

bie längere 3^^t fielen muffen, eine §aut bilbet, fo ppcft man etroaS frifi^e

^Butter barauf unb gibt ein menig ^rül)e bap; bieS ift namentlicf) erforberlid)

bei feineren ^^rifaffeeS, @emüfen unb meinen (Saucen.

3 u t i e n n e. SJlan begeidinet bamit in feine länglidje (Streifen gefd)ntttene§

(Suppengemüfe, raie (SeEeriefnoUen, SKo'^rrüben, ^eterfilienrourgel unb ^^orree;

biefeS wirb l)auptfäd)li^ ol§ (Suppeneinlage benu^t.

Soften, fiel)e 2lbf(ä)me(fen.

Regieren, fiel)e 33inben.

Siaifon, bie pm SSerbidfen ber (Sauce beftimmten 9}lif(i)ungen.

SJianbeln l)erric^ten. SJlanbeln muffen bis pm ©ebrauc^ trocfen

aufberoaljrt fein. Um fie abpjie^en, b. i). bie braune ^aut p entfernen, brüljt

man fie mit fodienbem Sßaffer, lö^t fie 5 9Jtinuten barin liegen, gie^t baS

2öaffer ah unb entfernt bie (Scl)ale. 2BiE man fie reiben, fo brel)t man fie

burd) bie S^ieibmafi^ine unb fiebt fie bann burc^; foHen fie gefto^en merben;

gibt man fie gerieben in ben SKörfer unb ftö^t fie mit etroaS ®iroei^, Sföaffer,

fü^er (Saljne ober S^dex, je nac^ il)rer $8erroenbung, bamit fie nic^t ölig raerben.

9}larienbab, fiel)e Söafferbab.

9)1 a r i n i e r e n , b e i 5 e n. @S ift baS (ginlegen oon ?^leif(^, Söilb, ©eflügel

ober ?^ifd) in eine ber bei ben jeraeiligen Kod)üorfc^riften angegebenen 3^lüffig=

feiten p oerfc^iebenen S^edm. SJlan beigt, um 3^leif(^ länger aufbemaliren p
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fönnen, um Qtte§, säl)e§ S^Ieifd) mürbe gu ma^en ober um it)m einen ganj be*

ftimmten (S)efd)macf su geben. '2)ie ^eitbauer beträgt je nact)bem STage, ©tunben,

2öo(^en. (Selir roid)ttg ift e§, ba§ eingelegte ^^leifct) in einem irbenen ober

^orseüangefdjirr auf5uberoat)ren unb mit einem irbenen ober fjölsernen ^edfel

nieberpt)alten, ben man mit einem glatten jauberen ©tein bejdjroert. ^alb§l)irn,

^alb§mtl^, 5rofd)!euten unb g^ijcliftüd'e mariniert man 1 bi§ 2 ©tunben mit

feinem Dl, beliebigen ©eroürgen, ^eterfilie unb ^iti^onenfoft, 2luc^ g^rüdjte

mariniert man mit 3^*^^^/ ^i^^onenfaft unb Sffiein.

3Jle^If(i)mi^e, ©inbrenne, ^raunme!)Ibutter. ®iefe (5)runb=

fubftang oieler ©aucen unb ©uppen unb §a!)IreicE)er anberer ©eric^te bereitet

man folgenberma^en: ^n ber ^afferolte, in ber man ba§ @eri(^t bereiten miü,

lä^t man 33utter ober g^ett f)ei^ aber nic^t braun werben, gibt ba§ nötige 9}le^I

bagu unb lä^t e§ unter beftänbigem Umrühren an nic^t p l^ei^er ©teÜe Iang=

jam fd)n)i^en, mobei ha^ 9Jiet)I l^ell bleiben mu^. ®ie ©inbrenne ift gut, menn

ba§ 3JleI)I frau§ roirb unb fi(^ f)ebt. 9^un füllt man mit ber betreffenben f)ei^en

93rül)e auf, raa§ nac^ unb nad) gef(^et)en mu^, unb quirlt ober ft^tägt mit einem

©c^neebefen ba§ @an§e noc^ oor bem 3luf!oct)en glatt, ^t na(^ @rforberni§

ma(^t man bie 9}lel)Iftf)roi^e l)ell ober bunfel; gu le^terem ^^erfe fann man, um
biefe§ SSerfa'^ren ab^ufürsen, bie SSutter erft braun merben laffen, el)e man
\)a§ 9Jlet)t ^ineingibt. §at man aber S^xt, ift e§ beffer, Ijelle ©inbrenne unter

beftänbigem Umrül)ren nad) unb na^ braun merben p laffen.

panieren ober einbröfeln. darunter Derftel)t man ba§ ©inljütlen

üon 2lu§5uba(fenbem in eine fd)ü^enbe §ütte üon 9Jlet)l, gefc^lagenem @i unb

geriebener ©emmel, um e§ beim traten ober ^adEen oor bem ©inbringen be§

3=ette§ p fct)ü^en unb au^ ha§ austreten be§ ©afte§ p oer^inbern. 3^leif(^=

ftücfe werben h%\i geflopft, gefallen, mit ber (S^abel in etmaS mit Sföaffer jer*

fdilagenem ©i ober aud) nur ©iroei^ getaudjt, etroa§ abgetropft, banad) in fein

gefiebter ©emmel gemälzt, bie man etraa§ anbrüdft, bann mit ber ^reitfeite

be§ 9Jleffer§ etraaS geformt unb auf eine 33lec^= ober ^orgellanplatte, niemals

auf ein |)ol§brett gelegt, ba§ bie ^anabe feucht mac^t. ^at man ^dt, madjt

man ba§ 2Iu§gebac!ene fc^öner, wenn man ha^ ©i aufpinfelt unb bie ©emmel

auffiebt. ^öc^e, bie e§ immer eilig t)aben, panieren mit ber rechten .^anb in ©i,

mit ber linfen in ber ©emmel, moburc^ felbft eine Stenge £oteletten fcf)nell er*

lebigt merben fönnen. 3^ifd)e unb ©eflügel werben in ^et)l, ©i unb ©emmel

gemälzt, be§gleici)en ^roquetten ufro. ®a§ Söälsen in 9}lel)l ift erforberlid^,

weil haB ®i fonft an biefen ©ad)en nic^t f)aftet unb meil e§ bie ©d)u^^ülle

nod) oerflärft. ^roquetten muffen befonberS forgfältig paniert unb oon ber

^üEe gänglii^ eingefd)loffen werben. ®ie panierten ©egenftänbe muffen balb

rerarbeitet werben, ba bie ^röfel leid)t aufweid)en. ®ie geriebene ©emmel

ftetlt man fi(^ felbft leid)t ^er, inbem man alte, übriggebliebene ^rötdjen im

lauwarmen Dfen trodtnen lä^t unb bann reibt ober im 9JZörfer ftö^t.

'^^affieren, fiel)e burc^treiben, burdjfd)lagen.
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©autteren, fie!)e fdjnellbraten.

©(^iere§ gleif(^, ein ^leijdjftücE o!^ne ^nod)en unb Knorpeln,

©c^tagfa'^ne. ^ie jü^e ©al)ne bap mii^ jef)r fett imb gut abgeftanben

fein, ©ie wirb eine Sßeile Mt geftellt, am beften auf ®i§, ©c^neefeffel unb

$8efen muffen fe!^r fauber fein. (©ief)e (Sd)neef(^tagen.) @ef(^Iagene ©al^ne

fann rul)ig, menn aud) ni(i)t allplange, etroa§ fielen, unb man fann fte ba^er

bereiten, mie man gerabe S^it i)at. '^ie gut erfaltete ©at)ne rairb pm ©erlagen

in ben ©(^neefeffel gefi^üttet, biefer, namentlich im ©ommer, auf @i§ geftellt,

bann fct)lägt man ununterbrochen, rate im Xafi, erft tangfam, unb raenn bie

©at)ne anfängt, feft ju werben, etroa§ fc^nelter; fie mu^ me^r gepeitf(^t al§ ge=

fc^tagen raerben. SBenn. bie ©a!)ne fo feft ift, ha'^ fie am 93efen f)ängen bleibt

unb bie ©pi^en ftel^en bleiben, ift bie ©^tagfa!)ne fertig unb barf nic^t raeiter

gefd)lagen raerben. Unter nic^t genügenb

feft geraorbene ©al^ne, ober raenn man ftc

üerlängernraiK, mengt man be^tfam etroa§
^^^' "

fel)r feft gefc^lagene§ -©iraei^. Söngerc

3eit geftanbene ©a^ne nel)me man vox=

^
fic^tig üon ber 9Jlil(^, bie fic^ tn§raif^en

unten gefegt I)at, ah. 9Jlan fann fie ge=

gucfert ober ungepcfert ftel)en laffen. @ut

§ig. 19. gef(^lagene ©a^ne mu^ fiel) im Umfange

&\^mT\'£,\tXnX"^^^^^^ üerboppeln, raa§ aber nur mögli^ ift,

®*"fS?--r.*lJ\."e"n*"Ä'T '"" «)enn fie genügenb falt unb fett ift.

©(^neef(^lagen. ^^m ift ganj

befonbere ©orgfalt gu raibmen, 'Oa ha§ Gelingen mancher ©peife oon ber

f^eftigfeit unb @üte be§ gu oerroenbenben ©(i)nee§ abl)öngt. Tlan cerraenbe

nur forgfältig obgeteilteS, frifc^e§ ®iraei^ unb peinlich faubere§ @ef(i)irr

jum ©plagen. ®er 9Jleffingfeffel, in bem man ben ©c^nee su f^lagen

gebenft, mu^ oor jebeSmaligem @ebrau(^ mit ®ffig unb ©alg gut auSgc-

rieben, mit ftarem, faltem SCßaffer gut au§gefpült unb mit einem fauberen

S^ud) trocfen gerieben werben, ©benfo be!)anbelt man ben ©(^neebefen. ©iroei^

rairb nic^t fräl)er geferlagen, al§ man e§ braucht, ha e§ fein ©tel)en ner*

trägt. 9Jlan braucht §um ©(plagen ^tma 3 3Jlinuten; babei fi^lägt man ba§ ®i*

raei^ glei^mä^ig oon re(^t§ nad) linf§ o^ne Unterbrechung, langfam be-

ginnenb unb pm ©d)lu^ fc^neller fc£)lagenb. ®ie Ijöc^fte g^eftigfeit ift erreicht,

raenn fiel) bie ©pi^en, bie ftd) beim ©erlogen bilben, nici)t me'^r umbiegen, fon-

bern flel)en bleiben. ®ann mifcf)t man ben ©(^nee je na(^ feiner ^eftimmung

entraeber mit ^ndzx, ^artoffelmel)l, ©al§ ober ^itronenfaft, ^utaten, bie fd)on

pr ^anb ftel^en muffen, benn e§ ift raicl)tig, ba^ ber feftgeroorbene ©c^nee fo=

fort bamit üermifc^t rairb unb ba§ ©plagen ni^t unterbrochen raerben mu^, bi§

bie§ gefc^e^en ift. £ä^t man einen biefer fünfte au^er a^t, fo mißrät ber

©(^nee, rairb fd)mierig, glänjenb, blofig, faßt ^ufammen unb fe^t ah. Slud)
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Tafel' 2.

Würzkräuter .würze.



®ruTibI,

JWan .nimmt: 1. Salbei zum Äalbräteri, zu flschmannfld'en,

Hartiriielbraten, Fleischfarcen und PökeHaktoijUer ; wird wich irn

Ganzen in Backteig getaucht und als Gebäck ausgebacken; 3. Ker-
belkraut zu grünen Salaten, Suppen, Fischbuttersaucen; 4. Zimt
zu Gebäck, süssen Speisen, Suppen, Wurst und Kompott; 5. Vanillei
zu Backwerk, Saucen, Mehlspeisen und Likören; 6. Pfefferminze
vereinzelt zu Gemüsen, Salaten, kühlenden Getränken; 7. Thymia'n •

zu Wurst, Braten und Wildfleisch ; 8. Lorbeerblättet i50 S«ip§¥|ä^ii
' Marinaden, sauren Kompotten; 9. Bohnen- oder Pfellerkrjaut
zu Bohnen, Kürbis, Wurst; 10. Boretsch, fein gehackt, zu Gtirkeh-

salat; 11. Dill zu Saucen, Gemüsen; §auren KompottcDy weigsefp
;

Käse; 12. Ingwer (der helle ist {ge^c^^tztcf als der dunkle) jzu i

Gebäck, pikanten Saucen, eingekochten Früchten und Likörbft; '

'

13. Meerrettich (Kren) zu Saucen, Sdlat^h, sauren Kohrpotteßi,:

und gerieben und gekocht zu Fleisch und, FjiscJi als. Garnitur;-
|

14. Schwarze Johannisbeerblätte.r ß\s Tee, um Wfein- üncl Eih-
legefässer würzig zu brühen; 15) urtd 1&. MiiSkatnuss jund
-B 1 ü t e zu Gebäck, Saucen, Suppen und Gemüsen, Mehl- und Süss-
speisen; 18. Pfirsichblätter, ausgekocht, zu Milchsuppen ü^d'
Cremes, um ihnen einen pikanten Mandelgieschmäck tu verleihen

;

19. bis 23. S u p p e n g r ü n : Petersüienkraut, Pßtersilienwurzfil, Sel-

lerie, Porree und Möhren; 24. Weichselkirschblä^tef" zu ein-

gelegten Gurken, Kraut und sauren Kompotten; 25- Wjgißblätter.';
zu sauren Gurken, Sauerkraut und ÄU Umhüllungen von gebratenem
Wildgeflügcl ; 28. Änisoder Pirtipinelle zu Gebäck sowie Likö'r

und anderen Getränken; 31. Safran zU Backwerk, Cremes, und i
Likören; 32. Koriander zu Gebäck, Marinadeji, Wurst; 3fiv P^f-
tulak zu Salat und Saucen (wird ausserdem wie Spinat feefeitßty;

'

35. Wacholderbeeren zu Wildsaucen und Wildbeizeh; 36. Estra- t

gon zu Salaten, sauren Kompotten, Braten und Marinaden;
37. Beifuss zu Gänse- und Junten- sowie Schweinebraten, Wut^t;
38. Brunnenkresse mit anderen Frühjahrskräutern zusaÖjmen
gehackt zru Salaten und Fischbuttersaucen; 39. Waldmeister
als Bowlengewürz, auch zu Saucen, Gelees und süssen Speisen;
40. Majoran zu Suppen, Gemüsen, gekochtem Fleisch und Wurst;
41. Spanische Zwiebel^ zu feinen Farcen; 42. . Basilikum
zu Wildfleisch und Saucen; 43. Rockanbolle (RoCaihbole)
statt Knoblauch verwendet zu Salaten, Saucen uiid Bratoi; i

45. Schalotten zu feinen, pikanten Füllen, Ragouts, Salaten
und Marinaden (wie Zwiebel verwenden); 46. Perlzwiebeln zu
Salaten, Saucen, Pickles, Ragouts;48. Knoblauch zu Wurit, Brafefl«;

Gemüsen und Salaten; 49. I^^pern zp Saucen, Bratca,, Fischen,
Salaten und Marinaden; 50. Senf zu Marinaden, saür'ön Köth-
Eotten, zur Konservierung von Tomatön und eingelegten Gurken.
)ie Verwendung von,: 2„ Zitrone,, 17, Kümmel 26, Pfeffer^ 27. i^eu-,

gewürz, 29. und 30. Paprika, 33..Nelken, 44..ZWicfeet(i und*47.'Sc-tthm--
lauch ist ällgeitißiri beliäiiHt. nitgt nielir uniliir-fK

)a)v

}]Wc, roiro fcf)mteric|, Oh jufanimen inib
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roeiterijtn oerfatire man äu^erft forgfältig unb gte!)e i§n fofort mit äu^erfter

fid)t unter bte 9}iaffe, p ber er beftimmt ift, inbem man if)n nad) unb nad)

üiet S^tü^^ren baruntermifcE)t; babet

ift aBer unbebingt erforberlid), ha^

bie betreffenbe 9Jlaffe ntd)t p feft

ift, ba fic^ ber ©(^nee bann 5er=

rül)rt unb n)ir!ung§to§ mirb.

SlJlan I)at alfo bementjprec^enb

oorguarbeiten. g^erner fc£)Iage

man ben (5d)nee nur in einem

ftaubfreien '^aum, ba ja ein 2;eil

ber Suft in ben ©c^nee übergebt.

23or^

otjne

^ J

Uli

gig. 21. ©pec£fd)neitien.

©cEineUbraten, jailtie= g-t8.20. S)a§ itceitige ©pectfcljnetben auf ber ed)roarte.

rcn, l)ei^t, ©(ijeiben üon ?^if(i),

3^Ieif(^ ober @epgel in I)ei^e 33utter ober 3=ett geben, auf ftottem g^euer

fo fd)nelt raie möglid) fertig mai^en unb unoerpglici) §u 2:ifd)e geben.

©emmelf(i)eiben, geröftete,

(®routon§) finb ©djeiben oon (5emmel=

ober 9}lil(i)bröt(^en, bie in beliebige O^ormen

fran§=, l^albmonbförmig ober breieifig äer=

f(^nitten unb in Butter gebaden werben.

SOBilt man fie §u (SJemiife oerraenben, fo

meiert man fie einen StugenblicE in 5IRiI(^,

paniert fie mit @i unb ©emmel unb hädt

fie |erau§. S^ ©uppen merben fie in gans

Heine Sföürfel gefdjnitten.

©petf unb ßtt'iebel röften. ©oH
beibe§ pfammen geröftet merben, fo laffe man erft bie ©pecfmürfel in einer

5?afferoEe I)eltgelb werben unb gebe bann erft bie ßmiebelroürfel {)inein; bie

^roiebeln mürben fonft f(ä)roor5

merben, ba fie fi^nelter röften.

Überbaupt ift beim 3Infe^en oon

©uppen, ©aucen unb traten

fet)r barauf p achten, i)a'^ bei

gleicher ^i^e üerf(i)iebene 3utaten

Derfdjiebene 3^it brauchen, um
braun p werben.

®a§ ©picfen. (£§ ge^^ört

p ben ©(i)roierig!eiten, bie einer

Slnfängerin immer oiet ^opfjer^

brechen bereiten. ®a§ ©pitfen ift notmenbig, um ha§ ?yteif(^ faftiger unb

angene^^mer im @ef(i)ma(f p matten. Wlan fpicft B'leif^, ^epget, Sföilb unb

®te tutfjtige 0au§frau. S8b. II. 4

gig. 22. 9iicl)tige§ reifjenroetfeä SptcEett mit bär gafer.
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5tg. 23. gatfcf)e§ ©ptdcn gegen bie gafer,

bei bem ba§ §Ieifd) auäborrt unb fic^

tdjtedit auffdjneibet.

5if<i)e, unb pvax braucht man ha^n feften,

guten (Bped unb groei b\§ brei ©picfnabeln

Donoerjdjiebener ©rö^e. ((3iet)e ^yig. 17—19.)

Dhzn ift bie einfalle prafttfdje 3=orm, bie

entjdjieben ben 9^abeln, rcie rair fie barunter

jef)en, unb bie oielfad) oerbreitet, aber §u

gutem, anjef)nlid)en ©picfen gän^Iic^ unge=

eignet finb, Dorgujie'^en ift. ®er befte ©pi(f=

fpecf ift ber oon geräudjertem S^^ücfenfett bireft

oon ber ©c^roarte, ber oon bem raeid)eren

bur(i) ein feine§ ^äutd)en getrennt ift. ©pidf»

fpe(f mu^ roei^ fein; gelber, roeid)er ©pecf roirb

gum SSarbieren oon @ef(ügel unb Sföilb benu^t

(fiet)e 2;afel 10 unb gig. 28). ®omit ber

©pecE 5um ©c^neiben unb ®ur^äief)en mögtid)ft feft ift, legt man if)n tunlt^ft

oor @ebrau(^ auf (£i§ ober in red)t falte§ Sßaffer, ober manberoat)rtt^n an einem

füt)Ien Drte auf.

®ie ©petfflreifen

foUen für alle§

5Ieif(^ mie %iUt,

^alb§nu^, ^oteret=

ten, 2öilb unb grö=

^ere§ @ef[ügel un=

gefätjr 3 mm breit,

3 mm hid unb

3 cm long fein,

pr S^atbSmitrf),

!teinere§ ©eflügel

unb äf)nli(i)e§ red)=

net man 2 mm
33reite unb 2 cm Sänge. ®ie (Streifen muffen oollfommen gIeicE)mä^ig ge=

fc^nitten fein. Wan fd^neibet ^unädjft mit einem fc^arfen, bünnen 9J^effer h^n

oberen, roeidjen ©pecf bi§ ouf

eine etrao 4 cm biile (S(i)ic^t

über ber (Sd)roarte ah unb teilt

ben unteren ©pec! nun in lange,

gleicf)mä^ige 3 cm breite ©tüde,

alfo ber Sönge ber gu fd)neiben=

ben ©pecfftreifen entfpredjenb'.

^ann nimmt man bie fo 5U=

bereiteten ©tücfe unb fc^neibet einzeln oon oben f)erab bi§ auf bie ©diraarte

quer burd) ba§ ©tücf 3 mm bii^e ©rf)eibci)en @ig. 20). ^at man genügenb.

^tq 21. Ca letn neibieitete Totfdje ©picten be§ §aten§. $Reii)t§ falfcf)

exngeftedte Spidnabel, Unf§ fali^eS SJJabeteinsieben mit bet retf)ten §anb.

3-ig. 25. ©pidCftf)ema für richtiges ©pidEen; bie 1Keti)en ber
©petffäben roed^[eln ab.
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SfiS- 26.

aSorftedien ber ©pidöffnungeu bei gto^en g-tetfcJ)ftü(Jen.

fagen rair 12 folget (5d)eibcf)eTi gej^nitten, trennt man bei ber legten (3d)et6e

bie (5d)roarte gan^ burc^, fo 'üa^ man ein <3pec!|tüc! er!)ält ha§ 4 cm f)oc^,

4 cm lang unb 3 cm breit ift nnb au§ 3 mm ftarfen (3ct)eibc^en befielt, bie an

ber ©(iimarte giijammen^^ängen.

®ieje§ ©tue! legt man nun jo

i)in, ha^ bie ©c^eibi^en mage^

recf)t aufeinanber liegen, bann

fdineibet man mit einem ji^arfen,

bünnen 9Jleffer oon oben I)erab

gleichmäßige, 3 mm ftarfe ©trei=

fen (^ng. 21), bo(^ jo, 'Oa^ man

bie (Seite mit ber ©(^marte bi§

ple^t in ber .^anb bei) alt. Sluf

biefe Sßeije fdineibet man immer

nur fooiel ©pecf, raie man gerabe

gum ©piden nötig f)at, unb fteüt

i^ bi§ gum (Bebrauc^ falt. ®ie

2[bfäne werben jorgfältig aufge=

I)oben unb beliebig üermertet.

'^a§ p fpiifenbe O^teijd) muß gut

predjt gemacf)t, oor aEen fingen orbentlid) abgel)äutet merben, bamit bie

^aut beim ©piden ni^t :^inberlid) ift. ^f^ätiereS erfief)t man au§ ben einzelnen

S^tegepten. ®a§ gejpicfte ?^teif(i)

muß aü(^ ein gefällige^ 2lu§=

je!)en i)aben unb bie ©pecf^

ftreifen fo im ^leifd)

fi^en, ha'^ fie beim 2Iuf=

fdineiben be§ fertigen

^raten§ quer butcf)=

fdjnitten werben unb in

jeber ^Ieif(i)fd)eibe et=

wa§ ©pe(f entl)atten ift.

®a atfo beim 2luff4neiben

be§ ?5^Ieifc^e§ bie SängSfäben

quer bur(i)fc^nitten merben, fo

muß ba§ ©pirfen, ba ja aud)

bie ©pecfftreifen quer burd)^

fctjnitten raerben follen, in glei^er 9f^i{i)tung mit ben SängSfafern be§ g^Ieif^eS

gefct)et)en. @ig. 22, 25). ©ine Slugnalime matten nur bie 9^ü(fen; fie werben

be§ befferen 2Iu§fe:^en§ falber in fdjräger ^i^tung gefpicft. (©ie!)e STafel 9).

2)ie ©picfnabel muß gut gefäubert imb ber (Sröße ber ©pecfftreifen angepaßt

fein. %a§ gut üorbereitete ^^Ui\d) mirb pm ©picfen auf ein ^olgbrett gelegt.

%\q. 27. ©piden von großen gtetfc^ftüden, baä ®in5ief)en bet
©pecflette in bie Dorgeftod)enen Si3ct)er mit bet §anb.
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bie Itn!e §anb l^ält ba§ t^Ieif^ etroa§ :^od), bie rechte ^anb ftedft bie ©picfnabel

big pr |)ätfte üon unten jo tn§ S^Ieifd) (?^tg. 24), wie ber ©pecfftreifen liegen

folt, bann erft fü!)rt man mit ber S^e^ten einen ©pecfftreifen 2 cm tief in bie

li)f[nnng ber ©picfnabel imb siel)t bie S^abet ooHenbS bur^ ba§ g^Ieif^. ®cr

©pedEftreifen mu^ nun babei jo im ?^Ieij^ fi^en bleiben, ha^ er oben unb unten

^2 cm I)erDorragt, ®§ wirb bann raeiter fo gefpicft, ba^ bie (Streifen jebesmat

eine Sflei'^e bilben, mobei bie sroeite, cerfe^t, bic^t auf bie erfte folgt, ^ie (£nt=

fernung gmifc^en ben Sflei^en mu^ gleichmäßig innege^Iten raerben. (?^ig. 25.)

%k ©pidinabel wirb fofort mä) bem ©ebraud) gefäubert, b. f). abgen)ifci)t, aber nid)t

naß gemacht, ha fie Ieid)t roftet, unb in einer 3:üUe üerraatirt; roftige finb mit

©anbpopier abzureiben. ©traaS anber§ mirb ba§ ©pirf enüon ©d)morfIeif(^

geraubt) abt. ®er ©petf rairb t)ierp in etwa 1 cm bicfe unb 4 cm longe (Streifen

gefd)nitten. ©ine

(5pi(fnabet braudjt

man nic^t. 9Jlan

legt ba§ prec^tge-

mac^te ?}teifc^ cor

ft(^ unb fti^t mit

einem Keinen,

formalen, fpi^en

ajleffer (^ig. 26)

in ber 9fli(i)tung ber

Säng§fafer 4 cm

tief f(i)räg in ba§

O^Ieifc^, mad)t mit

bem 9Jteffer eine 3Siertelbre!)ung, giel^t e§ l)erau§ unb ftecft mit ber ^anb in "t^a^

entftanbene £o^ einen (Streifen (Specf @ig. 27), ber aber nur menig l)eroor=

ragen barf. (So fä'^rt man ebenfalls rei£)enn)eife fort, natürlici) nict)t fo bid)t

unb in größerem 2lbftanbe, bi§ ba§ gange Stücf oon ©petfftreifen bur^gogen ift.

(Spe(f!)emb(^en ober barbieren. (So nennt man bünne (Spe(J*

platten, mit benen man Sföilb ober Sßilbgepgel umbinbet. S^afel 10 geigt un§

ben bratfertig mit bem (SpecEIjemb ummunbenen O^afan, ^^iq. 28 einen bar*

bierten ^afen, raie ii)n bie moberne ^efttafel, aber aud) bie ^ranfenfüc^e t)er=

langt, ^ie fel)r bünn get)altenen ©pecfplatten werben eingefc^Ii^t, bamit fie \iä)

gut aneinanberfd)miegen unb ha§> S^Ieifd) gang bebeiien. So bereitete ^afen

werben außerorbentlid) faftig unb n)o^Ifd)mec£enb. ^ie (Spei^platten f'önnen

noc^ p ^0^1 ober gu pifantem S3elag oon (Sanbn)tct)e§ — 33utterbröt(i)en —
(fie^e bort) »erraenbet werben.

3:oaft röften. Qvix 3:oaftbereitung nimmt man am beften ba§ fogenannte

englif^e ^aftenbrot, ba§ gang frifcE) fein muß. 9Jian fc^neibet barauS 1 cm

bidEe (Sd)eiben unb röftet fie erft, wenn fie gereicht werben follen. SOIan legt bie

Si^nitten in ha§ 2;oafteifen (gig. 29) unb röftet fie nun unter wieberl)oItem

gtg. 28. §afe im ©ped^emb.
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Umbre'fien auf flottem Steuer (ba§ aber m6)t raud)en barf), ober auf ber gtü^enben

^erbplatte. 2;oaft tuu^ golbgelb, !uufperig unb innen bod) loeirf) fein.

®a§ Sßafferbab, bain marie, ober SRarienbab. 9}?an untere

f^eibet babei ba§ Söarmftellen unb ba§ ^odjcn in f)ei^em Sffiaffer. g^ertige @e=

ri^te, bie nod) einige 3eit fielen muffen, ftellt man, bamit fie nid)t roeitertoc^en

unb bocE) !^ei^ bleiben, in ein 2ßafferbab, ebenfo mit @i gebunbene «Suppen

unb ©aucen, um ba§ (Serinnen gu oer^inbern, ferner ©adjen, bie beim längeren

(Stellen Ieid)t anbrennen ober anfe^en mürben; Kaffee, ^afao unb 9JiiI^ eben=

fall§, Tlan nimmt ba§u am gmecfmä^igften eine liefe, gro^e Bratpfanne ober

eine größere, fla^e ^afferolle, in bie man f)ei^e§. Sßaffer gie^t. S3ei einer ?^eft=

Iicl)feit, rao ein größeres ®ffen gereict)t wirb, ift ein 9Jiarienbab ferner p ent*

be"^ren. Unter ^od)enimS[öafferbab oerftef)t man ha^ lloctjen oon irgenb

etroaS in I)ei^em SKaffer in beliebigen ©efä^en, in I)ermetif^ oerf(i)Ioffenen S3Iecf)=

büd)fen, in gut oerforften ^Iofc£)en ober ©inmac^gläfern, bereu ^ni)att je na^
2lrt unb 33efc£)affent)eit für^ere ober

längere ^oc^geit erforbert. 2öiE man

(Saucen, bie ni(^t bireft auf bem ^euer

gefdjlagen ober abgequirlt raerben bür=

fen, im Söafferbab zubereiten, fo lä^t

man in einem größeren, flachen @efä^

SBaffer auffoc^en, ftellt nun bie ©auce ^
^i^. 29. soaftetren.

in einem Heineren @efä^ hinein unb

quirlt fie bei fortmäl)renb foc^enbem Sßaffer. ^ubbinge, bie im SOBafferbab p
!ocl)en finb, ftettt man in feft oerfi^loffenen formen bi§ jur Ijalben ^ö^e
in ein @efä^ mit tangfam !o(^enbem Söaffer auf ben ^erb ober in bie

33ratröl)re; in biefer bleiben fie unpgebeift. ^a§ foc^enb p l)altenbe SOBaffer

mu^ oon 3eit p ^^il nachgefüllt raerben. SßiK man eine fogenannte 2)unft=

creme bereiten ober ©iergelee (@ierfti(^, ^aifernoifen), fo barf ha§ SKaffer

auf feinen ^aH !o^en, fonbern nur l)ei^ fein, anbernfaüS mißrät bie ©peife.

©aS ^o(^en oon g^arcen ober ^ütten gef(^iet)t auf biefelbe Söeife raie beim

^ubbing. (©ie^e auct) im Kapitel „S)a§ ©info^en" über SOöafferbab!od)en oon

^onferoengläfern unb 93üct)fen.)

3u(fercouleur ift eine braunfc^raarge ^arbe pm ?^ärben oon ©uppen,

©aucen ufra., bie keinerlei ßJef^macf prücflä^t unb mit menigen S^ropfen au§=

giebig färbt. 9Jlan ftellt fie folgenberma^en l)er: 100 g ^ucfer fe^t man in

einer Keinen, alten ^afferoEe ober Pfanne auf§ Steuer unb röftet il)n fo lange,

biB er gang bunl'elbraun gebrannt ift unb ein roei§li(^er, unangenehmer S^laud^

auffteigt. ®ann gie^t mau oorfid)tig !alte§ Sßaffer, etraa V2 Siter bagu, lä^t

bie§ nad) xmb nac^ auf bie ^älfte einfoc^en, gie^t bie fo gewonnene g^lüffigfeit

burc^ unb beraal)rt fie in einem gut oerforlten gläfd)d)en auf. ©ie ift unbegrenzt

l^ltbar unb follte ftet§ oorrätig gel)alten fein.

3u(fer flären, 3u(fer fo^en. (©iel)e im Kapitel „®a§®infoc^en".)
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3n)iß6el röften, ftet)e ©pecE röften.

^tüie&el fci)neiben unb ßn^i^f'^t fpicEen. SBill man ^tfiebet fein

raürfelig fd)neiben, fo !)albiert man bie gefd)älte 311^16^^1 pnäd)ft ber Sänge

na(^, fdjneibet jebe ^älfte oon oben nad) imten mittels eine§ fc^arfen, bünnen

9Jieffer§ in feine 33Iätter, bie aber an ber Söuräel gufommen'^ängenb bleiben

muffen. ®ann merben brei magerei^te ©cl)nitte t)on üorn gegen bie 3Bur§et ge=

mac^t unb ba§ ©anje bann burc^ fen!rect)te ©d)nitte fein gefd)nitten. (S.§ roirb

nacf) einiger Übung balb gelingen. Unter gefpicEter 3^^^&ßl ift folgenbeg gu

oerfteI)en: 2luf eine mei^e fauber gefcE)äIte 3wiebel roirb ein Sorbeerblatt gelegt

unb mit ^roei ©eroürpelfen fo feftgeftecft, ba^ nur noc^ bie ^öpfe §u fel)en finb

unb ba§ Lorbeerblatt ooltftänbig feft fi^t. ^w^i roeitere Steifen roerben no(i)

ejtra in bie 3"3^ebel geftecft. 9Jlan fpicEt bie 3tt)iebeln, um bie @eroür§e nad)

bem ^ociien Ieid)ter entfernen gu fönnen.

3u i^nen ge!)ören in erfter Sinte bie Präparate, roie §. 33. 9Jiaggi'§ ©uppen=

n)ür§e, unbbieit)nen oerroanbten ©rgeugniffe, unter benen biejapanifd)e©ogaba§

oortrefflic^fte ift, bem aber bie 9Jlaggi'§ Sßürge, 5roeifeI§o!)ne auf ät)nti(i)e Sßeife

I)ergeftellt, roenig noi^gibt. 33ei 58enü^ung biefer SBürsen ^ÜU man fid) oor

jebem 3iiöiel unb fc^mecfe forgfältig ah. ©ie finb, aufgenommen bei aöen fü^en

©peifen, faft überall oerroenbbar. — ®benfo roertooK finb bie ^.ouiEonroürfel

unb fertigen ©uppen ber glei(i)en g^irma, bie ben ^auSfrauen oiel @rlei(^terung

f(^affen. SiebigS g^leifdie^-traft ift ha überall anroenbbar, roo reiner 3^leifd)=

gefclimacf gefteigert ober erzeugt roerben fotl.

^ülfenfrucl)tmel)le, ©rbSrourft, ^aferflocfen, 9^ubetn aUer 2lrten, Mal-

faroni, fertige ^reb§roür5e=©uppen unb unjä^^lige anbere Hilfsmittel ber

mobernen ©c^neüluc^e füt)rt ^eute jebe§ ^olonialroarengefc^äft, p benen ®r=

geugniffe roie fertige ©arbeUenbutter, geriebener ^armefanlafe, 2lnc^0Di§pafte

unb bie gro^e ©ruppe üerroanbter fertiger @in§elt)eiten eine ©rgängung bilben.

®ine befonberS wichtige ©teße nel)men bie ^unftfette unb 9)largarinen

ein, unter benen aber nur beroäl)rte SJ'Zarlen becor^ugt roerben foKten, beren

^erfteUung fojufogen garantiert ift. ^t)nen gleid) mistig finb bie ^affeefurro=

gate, von benen üiele eine roirlli^ gute SSerbiUigung be§ ^affeegenuffeS gerbet*

fül)ren. 3Sor aUem aber foüten ^augfrauen, benen bie 9^eroen il)rer 3^amilien=

ange^örigen unb it)re eigenen lieb finb, ben coffcinfreien Kaffee einfüt)ren,

beffen ^rei§ nic£)t fjö^er ift unb ber aucl) noc^ bur^ ein ©urrogat cerbiKigt

unb oerlängert roerben fann. ^ür bie ^inberernä!^rung finb bie ^alaomarlen

üon großer S5ic£)tigfeit geroorben.

^acfpulüer (man lauft e§ leiber nic^t immer unoerfälfc^t) foroie bie

SJionbaminpubbinge unb =©peifen liefern ausgiebige, belömmlic^e, rafd) ^er=

Suftellenbe @ericl)te. Unter i^nen oerbient Siebig§ rote (Srü^e t)erDorgel)oben

p roerben, foroie bie roo^lf(i)me(fenben Hermann=@elee§. %ixx bie £onferoie=
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rung arbeitet man oiel mit ©ali§i)l, bem aber au§ gefunbl)eitlid)en (Sirünben

ui(^t ha§ Sßort gerebet werben fann. ®§ follte nur angeraenbet werben, rao e§

geraifjerma^en nnumgänglid) ift. ®urd)au§ oerroerfUd) ift, 9iefte üon ajiitd),

3Bein unb fonftigen 9lal)rung§mitteln gen)oI)n^eit§gemä^ bamit ju präparieren.

Sieben (Bali^l l)at ha^^ ?Ratron feinen ©in^ug in bie ^üd)e geilten, ba§ fid) in

oielen ?yällen nü^Iid) erraeift unb beffen 93enu^ung ^iemlii^ unbebenflid) ift.

@ute ®ienfte leiftet auc^ bie gIorglif)in^efe, bie oon unbegrenzter ^altbarleit ift.

2>ie Stttt und i^n t>tttotntün^*

%k 3=ette ^aben eine üielfeitige SSermenbung. (Sad)!enntni§ borin fü^rt

§u raefentli^en ©rfparniffen in b«n 2Iu§gaben, bie nict)t einmal auf Soften be§

3öoI)Igefd)ma(f§ gemacht ^u werben brau(f)en. 2iBa§ mirb §. 33. fd)on gefpart,

roenn man ba§ überflüffige ?^ett oon jebem 3^Ieifd)ftücf abfdineibet, e§ au§[ä|t

unb e§ ebenfo wie ha§ üon ^rü^en ober ©aucen abgenommene g^ett an ©teile

ber ^oct)butter §u üerroenben t)erftet)t.

®ie ^ette t)at man naif) if)rer befonberen 3trt gu oerroenben: frif(^e§

mit SDIilcfi au§gelaffene§ 9iinb§fett eignet fict) üorsügli^ gur §erftel=

lung t)on braunen ©aucen, pm traten oon 9f{oaftbeef, Siinberbraten, über^upt

aller ^leif^ftü(Je, bie ein längere^ traten bebürfen, ba 35utter in biefer 3eit

oerbrennen mürbe; ferner pm 2lnbroten oon ©(^ni^eln, ^oteletten unb panierten

3^if(i)ftürfen. ©erabegu unübertroffen ift e§ al§ SSacffett für alle 2lrten oon @erid)ten,

mit SluSna'^me ber fü^en ©peifen. ^ier^u oerroenbet man entroeber nur gellärte

33utter ober reine§ ©^mal§, ober man fteKt fii^ ein befonbere§ SSacffett l)er.

®a§ 2lu§laffen be§ 9ftinberfette§ gef^ief)t, inbem man e§ in fleine Söürfel

fdjneibet ober burd) bie grobe ©dieibe ber ^leifc^mofd)ine bre^t, in einen 2:opf

tut, auf etwa IV2 l^ilo 74 Siter a)lild) ober Söaffer ba^ugibt unb e§ auf biel)ei^e

^erbplatte ftellt, roo man e§ langfam ein!o^en lä^t. i^ft bie fi^ nun nad) unb

nad) bilbenbe ^lüffigfeit tiax, bie ©rieben gelblich unb ^art, fo ift ba§ ^ett

gut; man gie^t e§ burd) ein ni^t gu grobe§ ©ieb ober einen ^urdjfdjlag in

ba§ 2lufberoa^rung§gefä^ unb brücEt bie ©rieben gut au§, bie man ouftiebt,

um fie p ©emüfen ober ©uppen §u oermenben. Sluf gleite 3lrt, nur ol)ne

9Jlild), wirb aud) ©d)meine=, ^ammel= unb S^albSfett au§gelaffen. ©diroeinefett,

namentlid) ba§ fogenannte S^tütfenfett unb bie Siefen lä^t man aud) l)äufig mit

etroa§ ßmiebel, SHajoran, 2:l)t)mian unb 2ipfeln au§ unb oerroenbet ha§ ?3=ett

Sum 33rotaufftrid) ober §um ^od)en oon 9^ot!ol)l, ©auer!oI)l, bagrifc^em ^raut

unb ©rünfo^l; ebenfo werben ©änfe= ober ©ntenfett bel)anbett. Tlan begeidjnet

biefe le^teren ^ük al§ ©d)mal§. 3lu§gelaffene§ 5^alb§felt eignet fid) oorjüglid)

§ur Zubereitung oon ©uppen, ©peifen unb ©emüfen; reine» |)ammelfett pm
2lnmad)en oon 33ol)nen= unb ©raupenfuppen. ®a man aber in einem {leinen

^auS^alt feiten größere 9Jlengen oon oerf^iebenen 3=etten gur 93erfügung ^at,

fo tut man gut, wenn man fie, oiellei(^t mit 2lu§nal)me be§ §ammelfette§,

Sufammen ausläßt, ^ieju gibt man aud) ha§ oon 33rüt)en unb ©aucen abgc=
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fc^öpfte ^ett. ®a§ fo geraonnene f^ett lä^t firf) pm 33raten unb SSacfen gleic^

üorsüglic^ üerraenben. ®o§ im ^anbel Befinblid)e amerifanifi^e ©(^malj ift

feiten fo gu gebrauci)en, fonbern mu^ ftet§ mit etroa§ frif(^em ©c^roeinefett

pfammeit au§gelaffen unb roie fotd)e§ bel)anbett werben. — Unter Sföurftfett

i)erfte()t man ha^ beim ^od)en oon SBurft abgefegte 3^ett, ha§ jeboc^ ni(^t lange

Ijaltbar ift. 3IB feine§ SSacffett pm 2Iu§ba(fen eignet fic^ befonber§ folgenbe

a^ifc^ung: 500 g (V2^iIo) 33utter, 1 Mo auSgetaffener 9flinbertalg, 1 ^ito au§=

gelaffene§(5(i)meinefett; alle breiro erbenpfammen mit lSiter9}^iI(^5irfa V4'3tunbe

gut oerfoc^t, abgefüllt, ha§ ^ett bann oben abgenommen unb in einem irbenen

^opf gufammengef(^moI§en. @§ fann n)ieberI)ott oerroenbet werben, mie man

überl)aupt bi§ p eiuem geroiffen @rabe fämtlic^e ^rat= unb ^arffette öfter§

gebrauten fann, raenn man fie ah unb p reinigt voa§ folgenberma^en gefcfjiefjt:

Tlan fo(^t ba§ p reinigenbe O^ett mit ber glei(i)en a)lenge Söaffer eine i)albe

©tunbe, mobei man e§ ah unb p umrüf)rt. ^ann fc^Iägt man e§ in eine

(3(i)üffel burci), tä^t e§ erfalten unb nimmt bie 0^ettfd)i(^t ab, entfernt bie untere

feucE)te ©(^ic^t unb fd)mil§t ^§ in einen 3^opf ein. 3^^^^^ ^^"^ meiner rairb e§,

raenn man ftatt Söaffer 3JliIc^ nimmt. Sei ber 3un(i)tung oon feinen

@emüfen, ©uppen unb ©aucen, be§glei^en beim 33raten üon @eflügel lä^t fici)

bie Butter fc^mer entbe!)ren, bagegen fann man fämttict)e 58ratfad)en gut

in einer 9Jlifc^ung üon tialb Butter, ^alh 3^ett pbereiten. 2)ie SSerraenbung

t)on ^unftbutter, fogenannter SJiargarine, unb t)erf(^iebener Pflanzenfette ift

auc^, befonber§ raenn man bie befferen ^robufte nimmt, in üielen fot(^en ^^ällen

p empfehlen, rao man fonft nur Butter nef)men mürbe, ©ie i)aben ben SSorpg

ber 33itligfeit unb ber größeren 3Iu§giebig!eit unb merben am beften in 9Ser=

binbung mit SSutter oerroenbet. — ^n ben 9fle§epten, mo SSutter angegeben ift,

fann biefe naä) bem, mag eben gefagt roorben ift, je nact) ©efc^macf burd) ein

anbereS ?^ett ober !^alb g^ett, f)alb Butter erfe^t werben.

^n ber ©c^roeis unb in ©übbeutfi^tanb ^errfdjt bie empfe|len§roerte ©itte,

im 9luguft bi§ Dftober, rao bie 33utter am beften ift, folc^e al§ ©d)mat§ —
S^ltnbfdjmolä genannt — oorratSmeife einpfieben. 9Jian beftettt ba§u je nad)

58ebarf 10, 20 unb met)r 5^ilogramm, !)ält gro^e t)oI)e ©teintöpfe unb faubere gro^e

^oc^töpfe bereit, in bie biefe ungefat§ene Butter eingef(i)nitten wirb (bie Söpfe

bürfen, roenn bie Butter gefct)moI§en ift, nur ^Ib ooll fein). SJlan fteltt bie

^odjtöpfe auf gute§ Breuer, fo ba^ bie SSutter nidjt nur fc^mitgt, fonbern giemlid)

fc^nelt !o(i)t unb atte§ Sßaffer oerbampft. SJZan !ann fie au(^ mit etroa§ Sßaffer

auffegen, um jebe§ 33raunraerben p üerl)inbern. ©ie mu^ auf§ befte Übermacht

unbebecft auf nid^t p !^eftigem O^euer — ^ie unb ba einmal umgerüt)rt (ma§

aber manci)e ^au§frauen gan§ üerroerfen) — flar fo(i)en. ®en anfangt fet)r

ftarfen ©c^aum nimmt man ah unb beroa'^rt it)n auf, um i^n mit ©d)roeinefett

§u t)ermifd)en unb anberroeitig no(^ p @inbrenne= ober 33ratenfett p benu^en.
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93egtnnen ftc^ auf ber Dberpd^e ber (Siebebutter !Iare ©teilen §u bilben, fo ift

fie am (Sarraerben. 9Jlan nimmt ben immer bicf)ter roerbenben ©c^aum weiter

ah, hx§ bie gan§e ?^Iäct)e ber 33utter golbgelb ftar teife meiterfoci)t. 3^un nimmt
man fie t)orfid)tig com g^euer unb füllt fie in gro^e 23orrat§töpfe, bie aber bi§

5um ©rfalten nid)t üon ber (SteEe gerücft merben bürfen, ba fie leid)t ^lerfpringen.

2lu§ge!ü^tt wirb fie mit Rapier überbunben unb Derroat)rt. ^iefeS ©(^molg ift

ba§ feinfle g^ett für alteä beffere @ebäc! unb für feine 2lu§bä(ferei.

®in oorteilt)afte§ ^utterba(ffett ift auä), 1 Siter gute§, frifd)e§ Dlioenöl p
er^i^en unb mit 1 ^ito biefe§ t)ei^en 33utterfc^maläe§ tüctjtig 5U oerrül)ren. Söill

man größere 9)lengen g^a^butter auf anbere SBeife längere ^eit auf=

bewahren, fo gibt man fie in mehrere fteine ©teintöpfe, brücft fie feft ein, bamit

feine Sufträume entfielen, flreic^t bie Dberflä^e glatt, bebecft fie mit einem

feu(i)ten %n^, beflreut biefe§ mit einer ©d)ict)t ^o(^fal§ unb binbet bie Stopfe

mit Rapier §u, raorauf man fie on einem

!ül)len Drt, am beften im ^eHer aufberoalirt.

S^langige 33utter fann burd) 'S)ur(i)!neten mit

9Jlil(^ ober 33uttermil(i) oerbeffert merben.

Butttv für die (oltc Kü<^e*

©ie wirb in ber falten ^ü^e vul-

faC^ gebraucht. m§ ?öetlage gU 2luff(^nttt, SeUen ju Sugetn geformt.

^äfe unb bergleic^en mu^ fie ftet§ üon

befter 93efc^affenl)eit fein. Um ber Butter ein anfel)nli(^ere§ 2Iu§fel)en p geben,

raenn man fie al§ 35eilage auf ben Sif^ gibt, formt man fie. Qu biefem Qm^d

!^at man oerfc^iebenartig größere ober fteinere ^ol^formen. ©in anbereg 3Ser=

fa^^ren beftel)t barin, bie Butter groifc^engraei kleineren SSutterfeEen §u kugeln §u

formen (3^ig. 30), bie pgramibenförmig aufeinanber gef^ic£)tet werben. ®ie

SButterformen muffen na^ fein, bie 33utter falt unb feft.

S3utter f (gaumig SU rüljren. 3Jlan gibt bie Butter in eine @maille=

ober ^or§el[anf(i)üffel unb rüt)rt fie mit einem ^ot§löffel fo lange, bi§ fie mei^

rairb unb eine fal)nenät)nli(i)e S8ef(^affenl)eit befommt.

Butter, gefc^lagene. 33utter mirb fct)aumig gerüf)rt unb etroo§

3itronenfaft, nac^ 93elieben auc^ droa§ ^aprüa, ^^ingugefügt. 9Jlan gibt fie in

einer ©andere angerii^tet p ©tangenfpargel ober 2Irtifd)0(fen, ouc^ §u 0^if(^.

S3utter, gel'tärte. ®ie 33utter mirb in einem kleineren ©efä^ langfam

gef(^molsen unb beifeite fo lange gefolgt, bi§ fie oöHig flar ift. ®ann nimmt

man ben ©(^aum ah unb gie^t bie 33utter oorfidjtig in ein anbereS (3)efä^, fo

ba^ ber 33obenfa^ gurücfbleibt. 2Jlon gibt fie p ^ifc^en unb ©pargel. ®er

93obenfa^ mirb mit etroaS Sßaffer lo§ge!o(i)t unb 5U ©auce oerroenbet. 9Jlan

redjnet für 10 ^erfonen 300 g (30 deka) 93utter.

S3utter bräunen. SD^an erl)i^t bie 33utter in einem nidjt p fleinen

^opf ober in einer Pfanne. 3Illmäl)licl) l)ört ha§ 3Hti)en auf, unb bie S3utter
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beginnt fic^ langfam gu bröunen; man mu^ ben erforbertidjen @rab genau ah--

pafjen, bamit fie ni^t oerbrennt.

©arbeltenbutter. ^utaten: 125 g O/s ^ilo) ©arbeUen, 125 g

(Vs ^ito) S3utter. ®ie sure(^tgemacl)ten ©arbeüen raerben fauber gen)aj(i)en,

geraiegt unb burcE) ein feine§ ©ieb ge[tri(i)en. ®ie Butter roirb flaumig gerührt

unb mit ben ©arbeiten gut t)ermifd)t. 9^act) belieben rairb mit einigen 3:ropfen

3itronenjaft geraürgt. ©oüte bie Butter ni(^t fein genug fein, fo ftreid)t man

fie no(^ einmal bur^ ha§> ©ieb. 39emer!ung: (Sie mirb in einem fleinen

@efä^ gut pgebei^t aufgeljoben unb §um Seftrei^en üon fleinen (Schnitten,

foroie 5um Slbfc^mecfen oon ©aucen gebraucht.

^reb§butter. 3utaten: 150 g (15 deka) 33utter, 150 g (15 deka)

gefto^ene, getrodnete ^reb§f(i)alen. '3)ie roten getrockneten £reb5fcl)alen werben

im 9)lörfer gefto^en. ^at man feinen §ur SSerfügung, fo merben fie in ein

faubereg, berbe§ 3:;u^ eingefd)lagen unb mit einem ^olj^ammer ober ber breiten

(3eitebe§^üd)enbeil§5erflopft. S)ie Butter rairb in einem nicijt p fleinen @efäf3

langfam jerlaffen. 2Benn fie anfängt §u fo(^en, gibt man bie geflogenen ^reb§f^alen

!^inein unb lä^t fie unter öfterem Umrül)ren 15 bi§ 209Jitnuten langfam fdjroi^en,

mobei fid) bie 33utter jebot^ ni(^t bräunen barf, fie mu^ allmä^^lid) freb§rot

raerben. ^ann gie^t man 1 Siter fo^enbe§ 903affer barauf unb lä^t alle§ pfammeu

15 9Jlinuten lochen, ^n eine ©(Rüffel gibt mon ei§falte§ Sffiaffer, gie^t bie

^rebSbutter bur^ ein feine§ ©ieb t)inein unb lä^t fie erftarren. ®ie ©d)alen,

benen nod) eivoaS Butter anl)aftet, werben mit 1 Siter Sßaffer abermaB -/i ©tunbe

gefodjt unb bann bie 33rül)e bur(^ ein ©ieb gegoffen. ®ie feftgeraorbene

5?reb§butter, bie, wenn fie rid)tig bereitet ift, gang rot fein mu^, roirb oon

bem Sföaffer üorfic^tig abgenommen unb bie ant)aftenbe feuchte ©d)ic^t an

ber Unterfeite abgefragt. ®ann fc^milgt man bie Butter lei(i)t gufammen,

füüt fie in fleine S3üd)fen unb ©läfer, becft fie gu unb l)ebt fie an einem

fütjlen Drt auf. ©ie l)ätt fid) längere ^zxt 33emerfung: ©ie roirb gur

.^erfteüung üon ©uppen, ©aucen unb §u üerfc[)iebenen ©eric^ten gebraucht,

pm 33eträufeln Don ^rifaffeegerid)ten unb gu gratinierenben ©peifen, roie

Eagout fin unb äljnlicljem. §ummerbutter roirb auf biefelbe 9Beife bereitet.

"Runfthutttt*

©in guter, rool)lfeiler ©rfa^ für 33utter bei ber 3ul'6^eiliii^9 vieler ©peifen

ift bie ^unftbutter, SJ'Jargarine. (£§ finb jebo^ nur bie befferen ©orten ju

empfel)len, ben fd)le(i)teren ^aftet ein unangenel)mer ^eigefc^macf an, ber fid)

bann teict)t in ben ©peifen bemerfbar mac^t. S^unftbutter roirb jum größten

3:eil au§ S^inbertalg ^ergeftellt, ber in entfpred)enber 3ßeife mit QHilcf) bearbeitet

roirb. 9Jtargarine barf nur in SSerpacfungen oerfauft roerben, bie fid)tbor bie

2luff^rift „gjlargarine" tragen. ®ie 91|arfen Sona, ^^palmona, ®ere§ finb em=

pfet)len,§roert.
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2tl(e li)Ie ge!)ören p ben Pflanzenfetten unb werben au§ ben fernen ber

3^rüd)te foraie au§ ben (SeroeSen oerfd)iebener ^flanjen geroonnen. Öle, bie

bem ^ü(i)engebraud) bienen, muffen reinfd)mecfenb fein. SRan^ige Öle bürfen

unter deinen tlmftänben oerraenbet raerben. 2lufben)al)rt wirb bo§ £)t in gut

oerforften, aufred)tftet)enben g^tafdjen an fül}ten Drten. Tlan unterfc^eibet

DIit)en=, ^roöence*, 9?loI)n= unb Seinöl. (Se^r gut unb billig ift ba§ @rbnu|öl,

ha§ in ben Kolonien liergefteöt rairb.

SBie alte 9^at)rung§mittel rairb au(^ bie 9Jlil(i), namentlid) in größeren

©tobten, gefälfd)t. ®ie einf at^fte 3^älf(i)ung gefd)iel)t burc^ B^fa^ oon Söaffer

ober SJlagermild). 2Iu^erbem wirb W^^l, treibe ober auc| ©tärfe pgefe^t,

um ba§ bilnne 2lu§fel)en ber SJlilc^ §u oerBeffern. 95erbünnte 9}litct) erfennt

man an bem blauen 2lu§fe^en, au^erbem am @eru(^. %a reine, gute SJlild)

f(i)roerer roie Söaffer ift, mu^ reine Tlilä), in Sßaffer getan, fofort unterfinfen.

3um 3lbfo^en ber SJlilc^ gebraust man einen fauberen, gut emaiüierten 3:opf,

ben man nur für biefen Qm^d ^alUn foUte. Um ba§ 2Inbrennen ber SJlild) p
üermeiben, mirb biefer ^opf §uerft mit faltem Sßaffer au§gefc§roenft, bie SHitcl)

l)ineingegoffen unb, eoentuell unter öfterem Umrül)ren mit einem ^olglöffel, abge=

f'od^t
;
fie foll babei nicl)t auf offene ©luttii^e gefteüt unb baburcl) üor bem Überfoc^en

be!§ütet werben, 'Oa'^ man fie im ?[Roment be§ 2luf!oc^en§ fi^neU unb oorfic^tig

T)om §erb nimmt unb eoentuell einige 3:;ropfen lalte§ Sßaffer Ijineingibt. 3Sor

aEem mu^ ber 3:;opf fo gro^ fein, ha% §mif(^en S^opfranb unb SJlild) uo(^ einige

ßentimeter S^taum finb. SJiit (Sal)ne (S^la^m, Dber§, ©c^metten ober ©c^manb) be=

5eid)net man bie abgenommene 3^ettf(^i(i)t, bie fic^ beim längeren ©tel)en auf

ber Dberpclje ber SJlild) obfe^t. ©ie bilbet hen beften unb na^rt)afteften 3:;eil

ber 9?lilc^ unb mirb §ur S3ereitung t)on 33utter ober ^äfe, gur ^erftellung feiner

@eri(^te, ©aucen, ^acfroer! ober ©ü^fpeifen, foroie al§ 3utat pm 5!affee ge=

broudjt. ®ie üottftänbig entfettete 9?lilc^ nennt man 9Jlagermilct). ©aure ©al)ne

gebraud)t man pr 3Serlängerung unb 3Serbefferung oon ?^leif(^= unb anberen

©aucen, p benen man aber auc^ gequirlte faure SJlilct) ober ^uttermild) nehmen

fann, roenn bie ©auce im übrigen fett genug ift unb e§ fic^ ni(f)t gerabe um

ein O^efteffen banbelt. ;^n ber @ro^ftabt ift man in biefem fünfte roenigfteng

nid)t fel)r üerraö^nt. ^u^erbem werben au§ faurer 9)Zilc^ unb ©al)ne aud) aller=

lei ^ut^en, Störti^en unb (£reme§ bereitet.

6atsre ttlü^*

^ide faure Ttil^. ®ie 9Jlilc^ wirb in ©uppenteller ober fleine, tiefe

@la§fc£)üffeln, fogenannte SD^ilcf)fatten gegoffen unb leid)t gugebecft an einen

möglicl)ft ftaubfreien, warmen Ort geftellt, bi§ fie bitf ift. ®ann i^t man fie

mit geriebenem ©d^war^brot ober ^;pumperni(fel unb 3"*^^^- ®^6 ^ö"" Q"^)
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D3r!)er auf ®i§ geftedt raerben. ^n inatid)en ©egenben lä^t man bie 9Jit(d) im

Stopf ftet)en unb fprubelt fie üor bem @enu^ fdimimig.

SBei^er ^äfe (Quarf, Stopfen). SOIan gte|t unter fortroäfjrenbem Um=

rütjren 1 Siter f)ei^e§ Sföaffer in etraa 5 Siter bide 9}lagermi{d), üermifc^t alle§

gut unb nimmt ben fid) a6f(i)eibenben ^äfe mit einem (3d)aumlöffet ^erau§, legt

i^n auf ein mit einem naffen Xuä) 6ebe(fte§ ©ieb, befc^roert it)n mit einem

©edel unb (ä^t i£)n gut au^ioufen. ^emerfung: Söei^er 5!äfe !ann ^u ben t)er=

fd)iebenften Qmedzn ge6rau(i)t werben, raie su S3rotaufftri(^, ^acfroer! unb §u

mannigfa(^en ©eridjten. ©urd) t)erf(i)iebene 3^taten unb ^öeiteroerarbeitung

erhält man anbere S^äfe. Sföeitere SSerraenbung fie{)e „^alte Äü(i)e".

7, Ropitel.

tk Arbeit om ^crde,

Dae Kochen un6 6Qtbc^cn*

®a§ ^o(i)en einer ©peife i)at ben ^«'ecf, bie 3'lo'^rung§ftoffe, bie in f^Ieifcf),

©emüfe, SJte^t unb übert)aupt in altem Rohmaterial oor^nben fein fönnen, ent=

TOeber ^^erauS^u^ielien ober p löfen ober fie §u entroicfeln unb fcE)mac!^aft gu

malten, foroie au^ ba§ 9Jlaterial felbft p erweichen unb für ben ©efi^mod unb

bie 3Serbauung§organe ^roecfbienlic^ p ma(i)en. ©aS ^erau§§iel)en rairb be=

günftigt bur(^ 3luffe^en be§ Ro^moterial§, mit faltem Söaffer — im ©egenfa^

rcirb e§ bur(^ ba§ (Einlegen be§felben Roc^material? in mallenb !o(^enbe§ Söaffer

teilroeife oer^inbert. 3n biefem gerinnen bie ©iroei^ftoffe be§ gu Rodjenben, fie

bilben einen äußeren Überzug, einem engmofc^igen 9^e^ oergleidibar, burc^ ba§

nur ein ^eil ber entl)altenen ©toffe unb S^ätjrroerte in ba§ Söaffer bringen

fann. "2)arau§ folgt eine einfalle @runblel)re aUeS Rod)en§:

Sföollen mir eine geljaltootle 33rü^e erzielen, fo fe^en mir

ha§ §u Roc^enbe mit laltem Söaffer auf unb bringen e§ langfam
gum ©ieben.

Sßollen mir bem Rocljmoterial @efcE)ma(f unb ^flä^rmert

mögli(^ft üollfommen erf)alten unb legen mir auf bie ^rül)e

meniger SCßert, fo geben mir e§ in mallenb fod)enbe§ Söaffer, in

bem eB nad) 3Sorfcl)rift roeiter ^u foct)en ^at ober bur(^ 2lb =

rücken oom ^^euer barauf langfam bi§ §um ©armerben weiter

foc^en mu^.

©Ute ©uppen entftel)en bal)er burc^ 2luffe^en mit kaltem

SSaffer.

©ut ge!o(^te§ ^leifd) unb ©eflügel, gut gelod)te 3=ifd)C,

gute ©emüfeunb 9^ubel*^eigmel)lfpeifen unb gut gefod)te§ Dbft
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erljatteti mix burc^ (Stnlegen in rcallenb füd)enbe§ Sßaffer h^v).

bur^ l)ei^en ®ampf. 2ßiü man §. ^. fel)en, oB foci)enbe§ O^teijd), (5)epgel

ober Kartoffeln roeii^ genug finb, fo nimmt man am beften eine bünne S)reffier=

nabel unb ftid)t bomit !)inein; ift ber Sföiberftanb noc^ gro^, füllen fid) bie

Kartoffeln ober ba§ S^Ieifd) noc!) I)art an, fo finb fie noc^ ni^t gar, anbernfaü§

ift ha^ @efoct)te roeiii). Köct)e ma^en bei ß^eflüget bie ^robe oft boburd), ba^ fie

e§ in bie Keule fneifen; finb bie Keulen meid), fo ift felbftoerftäublic^ bie 93ruft,

bie bod) im allgemeinen jartereS ?^Ieif(^ l)ai, aud) meid), ©o eine ^robe märe aber

faum nad) ^au§frauengefd)ma(f ; inbeffen ift l)äufige§ @infted)en mit ber (Bahzl

rerroerflid^, meilbaburi^ oieKSaft oertoren gel)t; jebenfaltS fann man bieKeuIen=

probe aud) mit bem Kod)löffelftiet t)orneI)men. 3^ifd)e finb gorgefo^t, raenn fic^

ba§ S^Ieifc^ leidet üon ben ©raten löfl. 33ei anberen @erid)ten, raie @emüfen,

S^^eiS, 9flubeln nfm. überzeugt man fi(^ einfach, inbem mon fie foftet. @ebratene§

g^Ieifd) unb ©eftngel barf nid)t fo raeic^ werben, ha^ e§ §erfäüt; man mn^ e§ mit

einem f^arfen 3Jieffer bequem fd)neiben fönnen, o'^ne ha'^ ba§ ^leifd) serbröiielt.

®a§ glei(^e gilt üon ?^teifd) ober ©eftügel, ba§ gebämpft ober gefdjmort mirb,

ebenfo t)on @ul^a§ ober 9^agout§. @efoc^te§ B^Ieifd) ober (Seftügel, ba§ man,

au§ ber 93rü{)e genommen, nic^t fofort »erarbeitet, foll man gum 2Ibfü!)Ien

1 SJlinute in falte§ SBaffer legen, bamit e§ au^en nic^t trod'en unb fd)mar§

mirb, au^ genügt fd)on ein furgeS ©inroideln in ein feuc^teg Xu6^.

Dod dompfen oder Dünflen

(33raifieren).

hierunter t)erftel)t man, B^Ieifc^, ©epgel ober 3=if(^ mit menig kräftiger

^rüt)e in einem gut oerfc^Ioffenen (SJef(^irr raeid)5ubämpfen, 'üa^' ^ei^t, ben

fi(^ entroi(fetnben ®ampf, ber nid)t entweichen fann, pm @arroerben be§ be=

treffenben ©tüdeS mit I)eranpsief)en. ®ie jeweilig §ur 33ereitung ber ®ämpf=

brülle, aud) ^onb genannt, erforberli(^en 3w^<iten finb bei ben in S3etrad)t

fommenben Koc^oorf^riften angegeben, kämpfen ift alfo gewifferma^en eine

ßwifc^enftufe gwifi^en Kochen unb traten. @§ ^at bei nii^t an§u ^o^er Sem=

peratur ftattpfinben, 'i)a ba§ 'S)ämpfen langfam unb gleid)mä^ig fein folt. 3=Ieifd)

mu^ bal)er öfter§ begoffen werben, ^i^^ilmä^ig ift aud) bei gewiffen ©peifen

ba§ SSerfleben ber ®ecfel mit S;eigflreifen, um fo bem ®ampf jebwebe 9}|öglid)=

!eit gum ©ntmeii^en gu nel^men. Qu biefem Qmtd bereitet man einen hidzn

9Jlel)IfTeifter au§ W^^ unb Söaffer, beftreidjt bamit einen ftarfen ^apierftreifen

unb flebt it)n über bie ®ecfelfuge, nad)bem man ba§ O^Ieifc^ mit allen erforber=

Iid)en 3utaten in ben 3:opf gegeben !^at.' ®a§ kämpfen be§eid)net man aud)

mit 33raifieren, bie ^ämpfbrüf)e mit 33raife.

®em kämpfen ä^vXi^ ift ha§ ©c^moren oon O^Ieifd) unb @epgel, nur

ba^ ba§ gu fd)morenbe t)or!)er einen 33ratprose^ burc^§umad)en f)at, morauf
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mon e§ mit ben im Ü^egept angegebenen Zutaten t)er[ief)t unb in einem gut oer=

fct)(offenen @efd)irr meidjjdjmort. 2tud) !)ier mii^ ba§ ^^leifd) öfter§ begoffen

unb geroenbet merben. ®ie ^lüjfigfeiten finb etroa§ reic^Iidjer ju bemeffen al§

beim beimpfen, aud) bie pr SSerroenbung Jommenbe ^i^e fei nid)t aK^u groJ3.

©oute bie S3rül)e gu fel)r einfoc^en, fo ift ah unb p etraaS nad)pgie^en. 2Im

fdjönften roirb ba§ B^Ieifd), menn man ben 2::opf mit bem (S(i)morgerid)t, nad)=

bem man e§ ouf bem ^erb i)at anfo(^en laffen, §u gebeert in bie 33ratröt)re ftellt

unb ba§ O^Ieif(^ üötlig gar merben lä^t. ®ie erforberlidje 2:^emperatur be§ 33rat=

ofen§ beträgt 110 bi§ 120 ° C. ®a§ (5ct)moren fommt I)auptfäd)ti(i) für ba§

^teifd) von älteren Sieren bei größeren ©tücEen unb älterem Geflügel in ^Se-

trad)t, rao ha§ einfache 33raten nirf)t me'f)r angebra^t märe unb bie auf biefe

3Beife man^e§ fd)öne @eri^t liefern.

Do« $totcm

S3eim 33raten bilbet fic£) §unäct)ft eine Prüfte um öa§ 3^leifcE), innerbalb

ber, infolge ber ©inrairfung ber ^i^e, bie natürli(i)en '^leifc^fette f(^mel§en,

mäf)renb burcf) bie innere ';j)ampfentroicftung (tieroorgerufen burii) ba§ ?^Iüffig=

merben be§ ^teifd)fafte§) eine Stuflocferung ber g^Ieifc^fafer ftattfinbet. '2)iefen

^roge^ foüte man fiii) ftet§ beim traten oergegenmärtigen, bann mürbe man

üiele ^e'^Ier oermeiben. ®a§ 93raten fann entmeber in einer Pfanne, in einer

^afferoKe, auf bem 9f?oft, am ©pie^ ober im ^ratofen oor fi(^ ge'^en. ^n ber

Pfanne, ber fogenannten «Stielpfanne, brät man auf bem §erbe bie fleineren

3^Ieifd)ftü(fe mie 33eefftea!§, 9flumfteaf§, ©c^ni^el ((5tea!§), ^oteletten, Seber ufro.,

fomie bie 33ratfif(^e unb ?5^if(i)fotetetten. ®ie ©peifen finb üor bem Q3rateu

bratfertig ^n mad)en unb werben furg üor bem ©inlegen gefallen. ^a§ g^ett

über bie 33utter roirb in ber ^^fanne, bie im 3SerI)äItm§ §u bem gu bratenben

^Ieif(i)ftü(f fein mu^, alfo ni(^t p gro^ fein barf, bampfenb I)ei^ gemadjt;

bie S3utter fie^t bann tjellbraun au§. hierauf legt man ba§ O^teifc^ Dorfici)tig

Ijinein, äiet)t bie Pfanne etroa§ oom O^euer gurücf unb brät nun ba§ O^teifi^

erft etroa§ auf ber einen ©eite an, bre{)t e§ um unb lä^t auc^ bie anbere ©eite

g^arbe geroinnen; bann begießt man fleißig mit ber 33ratbutter, roo^u man

einen 33ratenf(i)öpfer ober au(i) nur einen geroömi^en Söffet bereit !^ält. ©o
brät man unter öfterem Umroenben unb 93egie^en ha§ ?}Ieifd) fertig, roobei

man §u beachten t)at, ba^ bie Prüfte ni(i)t l)art mirb. ^at man me!)rere ?^Ieifd)=

ftüde auf einmal ^u braten, fo nel)me man eine genügenb gro^e SSratpfanne,

unb lege nid)t §u üiele ©tücfe auf einmal hinein, bamit fic^ ha§ ^yett in ber

Pfanne ni(^t §u fel)r abfül)It, benn baburd) mürbe ba§ g^Ieifd) fi^moren, aber

nic^t braten, ©benfo oermeibe man roä^renb be§ 53raten§ ba§ .^ineinftedien in

ba§ ?^Ieif(^; erften§ mürbe ber ©aft f)erou§Iaufen, groeitenS mürbe ha§ ?^Ieifd)

in ber Pfanne, menn ha§ ?^ett nid)t !^ei^ genug märe, ju fod)en anfangen, benn

ber au§Iaufenbe ^leifc^faft teilt fic^ bem g^ett mit unb f)ebt baburd) feine SBirfung

auf. ®ie 9JJenge be§ p ne^menben ^ratfette§ rid)tet fi(^ nad) ber ©peife felbft;
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unpamerte 3^Ieijd)ftü(fe brät man in raenig Butter, jo bo^ ber S3oben ber

Pfanne fnapp bebecEt ift, panierte ©tücfe bogegen mit 5ßorteiI in reidjli^ g^ett

oor nnb menn fie siemtid) fertig finb, in Butter nad). '3)ünne 5teijd)[tüc!e roie

©teaB, 9^aturf(^ni^et u. bg(. Brät man fc^neller nnb ftotter al§ bicfere.

Db man ba§ g^Ieifc^ bnr(i)brät ober englifcE) lä^t — fo nennt man ^§ fätf(^=

lidierroeife, menn e§ inroenbig rofa anSfieljt nnb ber ^Ieifd)jaft nocl) 2tma§> bintig

ift — rid)tet fi(i) na(^ bem perjönli(^en @efd)ma(f. Unerlä^li(^ für ba§ 93raten

ift ein fIotte§ ?^ener. SBeniger gebräuc^Iid) oI§ ber Broten in ber Pfanne ift

ber.traten oufbemSftoft, obgIei(^ bie f(einen ^teifdjftücfe, benn nur foId)e

fann man auf bem S^loft braten, bebeutenb fcf)öner merben. ®ap ift gmeierlei

erforbertid), ein ^ellbrennenbeS g^euer oon ^oljfo'^te ober @a§, ba§ ot)ne jebc

©pur oon Sftaud) brennen mu^ nnb ein fauber gereinigter ^rotroft. ^lan fteüt

biefen 4 bi§ 5 9}Zinuten oor ©ebraud) über ba§ Steuer, bamit er ge!)örig buri^^i^t

mirb, unb reibt it)n mit 9iinb§fett gut ein, um ba§ 2Int)aften ber ^leifi^ftürfc

§u oerf)inbern. ®ann beftreid)t man bie §u bratenben @egenftänbe mit Öl

ober geflärter 33utter, legt fie auf ben D^oft unb brät fie fd)net[, bei nur ein=

maligem Umbre^en, fertig, morauf fie fofort ungerichtet raerben muffen, meil fie

fonft i!)ren eigenartigen @efct)ma(i oerlieren. ®a§ Umbreljen gef(^et)e auf feinen

3^all mit ber @abet, fonbern mit ber fogenannten ©teafjange, ober mit einem

Söffet, ober mit ber 5Bac£fc^aufet. Über bie ^ratgeit läp fic^ nid)t§ Seftimmte§

fügen, meil fie §u fel)r oon ber ©tär!e be§ 3^ener§ unb ber ®i(fe be§ ^Ieif(^=

ftüd'e§ abf)ängig ift. §ier entfdjeibet nur bie @rfal)rung. SJ^an fei aber fet)r

oorfid)tig; benn nur eine SJlinute su langen S3raten§ ift imftanbe, ba§ O^Ieifd)

trocEen unb 5ät)e §u ma(i)en. ^ür ^au§frauen, bie feinen ^ratroft befi^en, fei

f)ier ein SSerfaf)ren genannt, ha§ einen foI(^en in fleineren §au§f)altungen oot(=

flänbig erfe^t, unb bem oiele je^t fc^on ben SSorgug oor bem 53raten auf bem

'tRo\t geben. @ine fd)miebeeiferne SSratpfanne mit ©tiel mirb mit einem

@tü(f ^ett fef)r gut eingerieben unb auf flottem g^euer fe'^r f)ei^ gemacht. 9Run

legt man ha^ p bratenbe %Ui]^ f)inein unb bet)anbelt e§ genau fo, mie wenn

man e§ ouf bem ^o\t brät. @§ f)at biefelbe @üte unb einen ä^lic^en ©efdjmai^.

^un fommen mir p bem fc^mierigften ^unftftüd: ^ie 33ereitnng

eine§ 33raten§ im 33ratofen. Söorauf e§ beim traten ^uptfäd)lid}

anfommt, ^aben mir gefefjen. @§ fjanbelt fid) auc^ f)ier barum, bie ^oren be§

3^Ietf(^e§ fo fd)neü mie möglid) gu fc^tie^en, atfo um bie ^ilbung einer Prüfte.

®er Sratofen mu^ baf)er glei(^ p 2Infang fef)r f)ei^ fein, roäfjrenb bie ,g)i^e

nac^^er etraaä oerminbert raerben mu^, bamit '!)a§ B^Ieifc^ nid)t gu fruftig wirb.

9Jian ftellt bie ^Bratpfanne in ben Dfen, lä^t fie je nad) bem, wa§ gebraten werben

foll, mit etwa§ S3utter, '^^ü ober Sföaffer f)ei^ toerben, morauf man ba§ pred)t=

gemad)te ?^Ieif(^, ha§ man gefallen ^t, oorfidjtig, bei anggebeinten ©tücJen bie

f^önere (Seite nac^ oben, bei S^tippenftücfen bie g^teifc^feite nad) unten, f)inein=

legt, ^ann brät man ba§ g^Ieifc^ oon allen (Seiten fd)nelt an, worauf man, je

na^ ber betreffenben einzelnen ^od)Oorfd)rift, weiter oerföfirt. (Soll ba§ ^^leifc^
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engtif(^, b. l). roja fein, rate §. 33. S^oaftbeef ober ^ammetrücfen, fo barf iüäf)renb

be§ $8raten§ feinerlet ^rü{)e gugegoffen roerben. 2(Ke§ 33ratenfleif(^ mu^ gut

abgelagert fein, kleinere ©tü(fe brät man, faU§ e§ nid)t me!)rere finb, in einem

flauen 3:;opf ober einer J^afferoße auf bem .^erbe, größere ©tücfe im Dfen.

SJlan ne^me niemals g^Ieifc^ oon alten Stieren §um traten,
fonbern fc^more ober bämpfe e§ lieber. (5oIc!)e (Stücfe !^aben bann

eine befonberä gute ©auce. kleineres ©eflügel, raie §üf)ner, 9^ebt)ü^ner,

^afan, 93ir!f)iil)ner ufro., brate man ftetg mit üiet 33utter iu einer Äafferoüe

auf bem ^erb, fie raerben fo am f^önften, raäf)renb fie im Ofenrohr in ber

33ratfa(^el gebocfen Ieid)t trocfeu roerben. ^ft ba§ ©eftügel att, fo mu^ e§

ebenfalls gebämpft raerben.

2öa§ bie 3::emperatur be§ ^ratofenS betrifft, fo ift barauf §u acijten, ba^ neben

ber Unterf)i^e auc^ genügenb Dber{)i^e üor^anben fein mu^, unb e§ mu^ bem=

entfprei^enb gef)ei§t roerben. ©e^r praftifc^ finb bie S3ratt^ermometer, "1)^ bie

^i^e genau feftftelten. — ®a§ ^ineinftec[)en mit ber ©abel in ha§ O^Ieifd) ift

aud) beim traten größerer ©tücfe nicEjt ftatti)aft. '^ebe §au§frau foUte fid^

augeroö^en, mit groei Söffein umproenben, ober fiel) ein ^aar praftifc^e 2öenbe=

gabeln faufen. (Geflügel ftic^t man, roenn e§ nid)t anberS get)t, in bie SSertiefung

unter bem ^ügelgelenf.

®te S3rat§eit lä^t fi{^ ftet§ nur annäl^ernb beftimmen. 9Jlan

rei^ne bei großen ©tüdfen üon 4^ilo unb met)r 272 bi§ S'/a ©tunben, bei ©tüden

oon 2 U§ 2V2 Slilo IV2 bi§ 2 ©tunben ^öratgeit; ferner bei einer Ste^^ ober

^ammelfeule IV2 bi§ V/4 ©tunben, einer @anä 2 bi§ 272 ©tunben, einer

@nte, einem §afen, einem Srut^a^ V/4 bi§ 1^/4 ©tunben unb bei l'leinerem'

@epget 72 bi§ 7^ ©tunben SSratjeit.

Gefrorenes O^leifd) ift cor bem 33raten ftet§ aufzutauen, raaS man

am §roecEmä^igften erreid)t, inbem man e§ mel)rere ©tunben in ber roarmen

M(^e liegen lä^t. Überljaupt follte jebe§ ©tücf O^leifd), ha§ gebraten roerben

foH, namentli^ im Sßinter ^üc^entemperatur !^aben. ®er au§ bem Dfen
gefommene 35 raten barf nie fofortaufgefdjuitten roerben, fonbern

mu^ ftet§ etroa 10 9Jiinuten liegen, bamit ber ©aft 3eit ^at, fic^ im 3^leifd^

gleidjmä^ig p üerteilen.

2>a0 6o((en in 3uttet oder ^ttU

©ebadene ©peifen bieten ftet§ eine roiEfommene Stbroec^flung. ®er su

badfenbe @egenftanb foll fi(^ im SJloment be§ @intauc^en§ in ^ett fofort mit

einer Prüfte überjieljen, um ba§ ©inbringen be§ ^^tt^§ §u oerliinbern unb ben

inneren SßoI)lgef(i)macf p beroal)ren. SOlan erfennt bie ri(^tige ^i^e be§ ?^ett§,

ba§ längere ^^it auf bem offenen ^euer roar, inbem man einen 2:ropfen Sföaffer

^^ineinfaHen lä^t; §ifc^t unb bampft er auf, bann ift bie ri(i)tige §i^e errei(i)t.

S'Iun legt man nii^t poiel ^adfftürfe auf einmal hinein, bamit ha§ g^ett burd)

bie falten ©tüde nidjt gu fel)r au§füt)lt, §iel)t, je nac^bem bie ©peife fürsere
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ober längere Qnt 511 Bad'en f)at, bte ^:pfanne etraa§ beifeite, bamit ber ^arfproje^

nid)t 5U f^nell oor fid) gel)t; bie ©peijen werben fonft ju braun unb finb jd)Ied)t

QuSgebatfen. ®a§ ^Bräunen ber Prüfte mu^ mit bem ©arroerben gleii^en

Schritt galten unb greid)niä^ig ' üor fi^ gel)en. ;öeglict)e§ unnötige '>Ji^x^n

ift unbebingt §u cermeiben. ßroquetten unb anbere ©peifen üdu §arter 2(rt

legt man am beflen auf einem S)ra^t= ober (Si^aumlöffel oorfid)tig in bo§ g^ett,

ha§ bei biefen ©erid^ten etn)a§ t)ei^er fein mu^, bamit bie fici) bilbenbe Prüfte

glei^ genügenb feft wirb, um fo ha§ herausbringen ber 3^tüffig!eit gu oer=

l^inbern. ^a§ @ebadene ift ftet§ nad) bem ^erau§nef)men gum Entfetten auf

einem troctenen, fauberen poröfen 3:ucE) ober Fließpapier abzulegen unb mu^
auc^ glei^ p Sif^ gegeben merben, ba ein längeres 3Barm:^aIten nad)teitig ift.

®ie ^afferoöe muß reicf)Iic^ mit ^^tt gefüllt fein, bamit ba§ 2][u§§ubacfenbe

barin fcE)roimmen fann ober oöUig bamit bebedft ift, auc^ muß fie fo groß fein,

ha^ ba§ Überfod)en oertjinbert mirb unb ouc^ fo oiel Ü^aum ift, baß fii^ bie

58ac!ftü(fe nid)t berüliren. ^ier mag oielIeid)t mandje junge ^auSfrau benfen:

ba§ ift ja alle§ ganj gut unb f^ön, aber wie fann man um ein ©tüdf(f)en g^ifrf)

ober smei |)üf)n(f)en fo oiet ^ett oerfc^menben! ®a§ ift ein Irrtum; biefeS

%eit fann man no^ 10 bi§ 12 mal oerroenben, e^e e§ feine ^adfä^igfeit ein=

gebüßt bot. Sllfo feine fatfdie (Sparfamfeit. %a§ g^ett wirb nad) iebeSmaligem

@ebrau(i) burd)gegoffen, mobei ber ^obenfo^ ^urücfsubteiben ijat ^at man
e§ üier ober fünfmal pm ^ad^n gebraust, fo flärt man e§ auf bie in bem
2Ibf^nitt „®ie ^^tte" angegebene 2Irt. g^tinberfett, ba§ man pm SluSbacfen oon

^Ui\^, S^ifc^en u. bgl. benu^t, foK man niemals pm 2Iu§ba(len oon ^fann=

fud)en, füßem 33acfn)erf unb 93eignet§ nef)men, fonbern f)atte bafür befonberS

eins ber bei „^ie ^ette" ongegebenen SSaiifette üorrätig. Dl wirb am beften

nur 5um SSacfen fleiner 3^ifd)= unb 3^Ieif(^ftücfe genommen, ba eS bei längerem

33acEen lei^t einen bren^Iictien ©efdimatf befommt. 3"m 2lnri^ten oerroenbe

man ftetS, namentlii^ bei ^^eftgerii^ten, eine gierlic^ gebrochene ©eroiette ober

eoentuell eine ^apiermanf^ette, auc^ üermenbe man große ©orgfolt auf ein

gefälliges, netteS 2luSfel)en ber S^latU.

•?'?

Sie tü(i)ttge $au§frau. S8b. TI
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ÜDotouf (ommt te ht\m Kochen und bei der Bereitung

der ein3elnen €peifett anl

Die 6uppem

^aä (£tntettimg§gen(^t jeber ^IRittaggma'^Isett pflegt bte ©üppe p fein,

©ie tft raeniger al§ 9^a^rung§mtttel benn al§ 2tnregung p Betrachten unb il}r

Sßert ift na^ biefer ^infi(^t ni^t §u unterfi^ä^en. ®ie ^oc^funft fennt nun eine

unenblic^ gro^e Slnja!)! ©uppen, bte man in folgenbe Gruppen einteilen fönnte:

1. 93onilion= ober !Iare t^teif(i)6rü!)fuppen,

2. @e6unbene raei^e ober braune 9Jle!^Ifuppen,

3. ©emüfefuppen,

4. $IRiI(^=, 2öaffer= unb 3=aftenfuppen,

5. ^ier=, 2ßein= unb Dbftfuppen,

6. ^otte fü^e ©uppen ober fogenannte ^attfd^alen,

7. ®ie ©uppen ber ^efttafel.

S3ei ber StuSraat)! einer ©uppe für ben 9)littag§tifd^ beadjte man folgenbe

Siegeln: SRan ricf)te ft(^ na^ bem ©efc^macf feiner 2tnge^örigen unb laffe fic^

nii^t nur oon bem eigenen leiten. ®te beftänbige Sßiebert)oIung fic^ gleid^enber

©uppen ift gu oermeiben. 9Jian gebe im SBinter naljr^fte, fröftige ©uppen,

im ©ommer bagegen teii^te, anregenbe. ®ie ©uppe fei ftet§ im richtigen 95er=

!^ältni§ §u ben barauf folgenben ©eric^ten, bei berben, f(i)n)eren @eri^ten fteüt

man eine leidste ©uppe ooran, raäljrenb man bei leichteren ©peifcn eine fät=

tigenbe, fc^raere ©uppe gibt, ©ie fei ferner ni(i)t mefenSoerraaubt mit ben

übrigen ©eric^ten ber 9Hat)I§eit. ^ot man @emüfe, fo gebe man oor^er feine

(SJemüfefuppe, l)at man ©(^morbraten, fo gebe man feine braune ©uppe, ))at

man O^Ieifc^ mit meiner ©auce, fo gebe man feine mei^e ©uppe. @ibt man

eine ©ü^fpeife, fo gebe man feine fü^e ©uppe.

@§ ift ftet§ größtes @emi(^t auf bie gute ^w&ß^^^tung ber ©uppe p
legen, ©ine fd)tec^te ©uppe ift imftanbe, bem ©ffenben ben gangen 2lppetit p
oerberben, mögen bie folgenben ©erii^te aud) no^ fo gut fein, roä^renb fi(^ bei

einer gut sftbereiteten ©uppe bie etwaigen SJlängel eine§ folgenben @eri(^t§

weniger f(^arf geltenb machen.

9ftun p ber praftif^en ©eite be§ ©uppenfo(i)en§. ^ierp ftnb folgenbe

9ftegetn aufpftellen: 2IIS ^od)gef(^irr benu^e man ftet§ genügenb gro^e, flarfe

emaillierte ober oerginnte ©efä^e. SDlan ftelte niemals bidfe ©uppen auf ba§

offene ?^euer, raenn man ni(^t 36^t l)at, fie beftänbig umprü^ren, bamit ha§

Stnbrennen oer^inbert mirb. SJlan foc^e ©uppen niemals pgebecft, auc^

folten fie ftet§ langfam foc^en. ©uppen au§ 33ier, Sßein unb ?^ru(^tfäften bürfen

nic^t längere 3^^^^ fod)en, fonbern ftet§ nur ein paarmal aufwallen. S)ie er»
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forberIid)e SJlenge (Suppe für 5 ^erfonen beträgt bei einem -^auptgerictit be§

9Jiittag§ ungefähr 2 Siter, raätjrenb bei nte{)reren (Sängen, wie p ?^eftlid)!eiten,

IV2 fiiter Dolöftänbig au^reic^en. SaS Ouantum, ba§ man für bie ^^aniilie

bebarf, lernt man fet)r balb beftimmen, ha boS 91[nfel)en, beffen fid) bie ©uppe
erfreut, unb ba§ SSerlangen banacf) t)ö(i)ft t)erfd)ieben ift.

®ie erfte (S^ruppe ber ©uppen umfaßt bie 33oui(Ion unb bie froren

(Suppen, bie afle me!^r ober weniger mit ber Bouillon in 35erbinbung ftef)en.

®ie O^Ieifdjbrü'^e, SSouillon, fpielt forool)! bei ben (Suppen al§ aud} beim .^od)en

über!)aupt eine gro^e 9^oKe, ha fie ja bei ber ^unt^tung unjä^Iiger @erid)te

gebrauct)t rairb. 9tt§ 93ouilIon be^eic^net mon ha§ ^od)roaffer oon ^yleifcf) unb

^nod)en, ha§ man burd) längere^ ^oc^en biefeS MaUxial§ mit einem beftimm-

ten Ouantum Sffiaffer ^ergeftellt I)a.t. ^e nad)bem man bie SSouillon oerroenben

raill, finb biefe 3iitatß'i 0" S^^eifct) «nb ^noc^en cerfc^ieben. ^ßill man eine

befonberS fräftige 33ouiEon bereiten, fo nel)me man nid)t ^u fette§ Sfiinbfteifd)

(auf 1 Siter Sßaffer rechnet man bann ^2 ^ilo O^Ieif^), ^alb fo oiel berbe§

^albfteifi^ fomie einige lex^adU Sf^inbSmarffnodien, fe^e alte§ mit reid)Iid) faltem

2ßaffer über gelinbem O^euer auf unb laffe e§ langfam ^um ^oi^en fommen.

®er fi^ nun bilbenbe ©i^aum mu^ fofort mit einem (Schaumlöffel abgenommen

raerben, roeil man fonft feine ftare ^rül)e erfjält, unb bie bei ben §au§frauen

beliebt geworbene 2lrt, ba§ S^teifd) nid)t mel)r abpfi^äumen, ift ein ^ü^enfel)ler,

ber oermieben merben fotite, fobalb man ein anfe'£)nlid)ere§ (Sffen auf ben ^ifc^

bringen will. @rft nac^ bem Slbf^äumen fügt man ba§ (Salg unb ba§ fo=

genannte (Suppenfraut ober SBurgelmer! tiinp, ha^ mir auf Safel 2 geigen.

33eim (Salden fei man fe!^r oorfi^tig, ha man ja beim Slbfi^mecfen ber fertigen

33ouilton lei^t noc^ ©al§ ^inpfügen fann. 21I§ (Suppenfräuter oermenbe man
etmaS (Sellerie, ^orree, ^eterfilienrourset unb einige 9J?o!)rrüben, natürtid)

alle§ fauber sure(^tgemad)t. SJlan nef)me üon biefen (S)emüfen jebod) nid)t p
oiel, bamit bie SSouitlon nid)t p fet)r hana^ fc^medft, roa§ fie minberraertig

mad)en mürbe. Söill man bie (S^macftjaftigfeit erl)öf)en, fo fügt man (Spargel-

f(^oIen unb ^il§e, bei einem feftlic^en 9Jial)Ie au(^ ®!)ampignonabfälIe fjinju. ®ie

Bouillon mu^ oI)ne Unterbred)ung langfam meiter!od)en, bi§ ha§ ?}Ieifd) gang

raei(^ ift. 'S)a§ fc^on üorl^er meid) geworbene ©uppenfraut nimmt man ^exau§

unb oerroenbet e§, in 2BürfeI ober feine (Streifen gefc^nitten, al§ (Suppeneinlage

ober p ©emüfefalat. ®ie 58rüf)e, bie flar unb gelblid) fein mu^, wirb fauber

entfettet, burd) ein %vl^ ober feine§ (Sieb gefeif)t unb abgef^medt. ®ie§ märe bie

Zubereitung einer fräftigen 33ouilIon, roie fie fein fott. (Sie ^at aber für einen

üeineren §au§^att ben ^ad^teit, ba^ fie erften§ fet)r foftfpielig ift, unb ha^ groei^

ten§ eine SJienge roei(^ge!o(^te§ ?)^Ieifd) prücfbleibt, für ba§ e§ moI)I allerlei 93er=

menbung gäbe, bereu Sf^egepte aber gerabe beiht ^au§l)errn nid)t immer beliebt

finb. SDIan l^ilft fi(^ baf)er auf einfad)ere 2öeife, inbem man wenig ober gar lein

B^leifd) pr S3ereitung ber ^Bouillon nimmt unb ftatt beffen nur ^noc^en unb 3^Ieif(^=

abfäHe oerwenbet ober aud) einfad) 3Jlaggi'§ 93ouiüonwürfel in 2öaffer auflöft.
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@eflügelbrül)en !oc^t man auf genau biejelbe 2Irt, nur ba^ man gum

^o(^en alte ^ü^ner ober alte Stauben nimmt. '3)ie £no(^en werben nad) bem

^urcE) gießen ber Bouillon ftet§ noc^ einmal mit Sföaffer aufgefteKt unb au§ge=

toä)t ^ieje gmeite 93rü{)e nennt man Sf^ac^bouillon ; man oerraenbet fie §u ge=

bunbenen ober ©emüfefuppen ober pr ^erftellung oon ©aucen unb ßubereitung

Don @emüjen. Söilt man S3ouilIon auft)eben, fo nel)me man ba§ O^ett nicE)t ah,

benn e§ btibet nac^ bem ®r!olten eine ©c^u^jc^i^t. ©ie !)ält ftc^ 3 bi§ 4 Sage,

mu^ aber im ©ommer tägti(^ aufgefo(^t rcerben. 93ouiIIon, bie im @e[d)ma(f

nic^t fräftig genug aufgefallen ift, raürst man mit ttvoa§ SJlaggi'g 2öür§e, bie

ein gan^ au§ge§ei(i)nete§ 3Serbefferung§mittel ift. ®a§ g^ärben ber Bouillon

gef(^iel)t mit ^ucfercouteur ober huxä) SJtitfoc^en einer auf ber ^ei^en ^erb*

platte gebräunten 3"^^^^ßl- ^^ ^^^ 33ouiEon abraed)ftung§rei(^er unb naf)r=

'^after §u mad)en, gibt man, raenn fie in Seilern gereii^t mirb, gemö^nlicf) eine

©intage, faüS man fie in Soffen rei^t aber eine 33eigabe. Wan mäl)lt ^ie§u

je nac^ ^Belieben ba§ bei ber ^Bereitung ber 33ouillon mitge!ocl)te, feingefi^nittene

(Suppengrün ober bie oerfc^iebenften (Semüfe, mie 33lumenfo^lrö§d^en, junge

®rbfen, !leingefct)nittene Karotten, 93ol)nen, ^re(^fpargel Slu^erbem nimmt

man ^'Zubeln ber üerfd)iebenften Slrt, Wattaxoni, '3iei§, ©ierfti^, ©inlauf,

g^täblein, ©raupen, Sapiofa, oerlorene @ier, fteingefd)nittene§, ge!oc^te§ 9^inb=

fleif^ unb ^lö^ct)en aßer 2lrt, mie ©djroemmflö^d^en, 9}^el)l», @rie^=, ?^leif(^=

ober g^arceftö^c^en; ferner in ©Reiben gefc^nitteneg S^tinbermar!, Safdjertn,

^rapferln, ^flan§erln, '^od^xln ober frangöfifi^e 93ouil[oneinlagen, ^armefan=

crouton§, 2lppetitf(^nitt(^en ber cerfc^iebenften 2lrt, ^äfeftangen, ©aljftangen

ober anbere§ me^r. ®ie Sifte lie^e fi(^ no(^ enblo§ perlängern; aber jebe junge

^au§frau mu^ fetbft I)erau§finben, ma§ if)r gu Säouiüon paffenb unb richtig

erf(^eint. 3n oielen fällen gibt man au^er ber eigentlii^en ©inlage nod) etroaS

geliadte ^eterfitie ba§u, ebenfo Kerbel ober ©c^nittlau^, jeboc^ ift au(^ ba§

@ef(^ma(ffac^e.

;^c^ gebe nun nac^folgenb einige S^le^epte über S3ouiKon unb flare ©uppen,

an benen ba§ ^auptfä^li^fte unb Sßefentli^fte gegeigt mirb, bamit bie an-

gel)enbe §au§frau er!ennt, um roaS e§ fici) l)anbelt,

^Bouillon ober Hare ^^leifc^brü^fuppen.

9flinbfleifd) = Bouillon. 5 ^erfonen. ^utaten: 750 g (^4 ^ilo)

9flinbfleif(^, 3=e!^lrippe, ^ammftü(J ober S)ünnung, etit)a§ ©uppengrün. I^oc^seit:

272 ©tunben. 9Jlan fe^t ba§ ^leifc^ in ein paffenbe§ @ef(^irr mit 2V2 ßiter

fodienbem 3Baffer ouf, lä^t e§ auffod)en, fcl)äumt e§ gut ab, tut ©als unb ein

©tüc!d)en ©eüerie, ^eterfilienmurjet, Tlo^xx\xb^ unb ^orree baran unb lä^t

aüe§ raie befc^rieben langfam meict)fo(^en. S)a§ ?yleifct) roirb in biefem grolle

mit fod)enbem Sßaffer aufgefegt, bamit e§ faftiger bleibt unb baburd) fcl)macf=

Ijofter roirb. 'S)ie fertige Bouillon roirb burc^gefei^t, abgefcl)mecft unb mit be=

liebiger Einlage ober al§ Saffenbouiüon ju Sifd^ gegeben, '^a^ ^yleifc^ fc^neibet



©uppen. 69

man imb übergießt e§ mit etraa§ fetter 8rül)e. @§ roirb mit gel)acfter ^eter=

filie 6e[treut unb mit einer ©enf-, (3(^nitttaud)=, ^apern=, 9Keerretti(i)=, (Sarbelten^

ober Xomatenfauce gereidjt. 9SortreffIi(^e SSeilogen finb ferner ^ouiüonfartoffeln,

SBirfingfo^I, grüne S3of)nen, geriebener 9Jleerretti(i), rote S^iüben. 33emer!ung:

^iefeS ?3'IeifcE) fann mt^ p S^iagoutS, ^rifanbellen nfro. üerroenbet merben.

SSouillon, einfad)ere. 5 ^erfonen. 3"taten: 750 g (^4 ^ilo) S^tinber-

marffnot^en, 125 g (V« ^ilo) D^iinberniere, etroa§ ©itppengrün. ^oc^jeit:

2 (Stunben, et), mit V2 ©tnnbe 2In!od)en in ber ^oc^fifte. ®ie ÄnocE)en roerben

f(eingefcf)tagen nnb mit 2V2 fiiter faltem SCßaffer tangfam sum J?od)en gebradjt;

ber fic^ bilbenbe ©(i)anm wirb abgenommen, gefallen unb ba§ fouber 5urec^t=

gemoctjte nnb gemafc^ene (Suppengrün bagugegeben, morauf man bie $8rüt)e

langfam raeiterfoc^en lä^t. 9f^ad) ber angegebenen ^^it mirb fie burd) ein feine§

©ieb, in ba§man gan§ raenig 9)iu§!atnu^ gerieben I)at, gegoffen unb abgefc^mecft,

rcobei man graedmä^ig etraa§ 9}laggi'§ Sföürge {jin^ufügt. 3II§ Einlagen üerroenbet

man eine ber bei bem vorigen 9fie§ept angegebenen Zutaten. S3emerfung: ^um
^ouinon!od)en !ann man, mit 2tu§na!)me üpn SßiIb!nod)en, au(^ anbere l^nodjen

unb g^Ieif^abfäüe oerraenben, aber niemals ©pecfaBfäße ober ^nod)en oon

ro!)em ober gefot^tem ©c^infen. ^iefe 9f?auc^f(eifd)er§eugniffe bitben roie bie

2ßilbfnoct)enfuppen eine befonbere ©ruppe. ®ie ^no(^en roerben, nai^bem bie

erfte SSouidon bur(^gegoffen ift, nochmals mit bemfelben Duantum SBaffer aufge=

fe^t unb tag§ barauf 4 bi§ 5 (Stunben au§gefod)t. ®ie fo geroonnene 33rüf)e,

bie S^actibouilton, nerroenbet man für ©uppen, ©aucen unb @emüfe.

S3ouiIIon mit Sftinbfleifci) unb Kartoffeln. (3:opffuppe.) 5 '>per=

fönen. 3utaten: 625 g (62 V2 deka) fernige§, ni(i)t p mageret Sf^inbffeifd)

(3^e!)trippe ober ©c£)roansftü(i), ©uppenfräuter, 500 g (72 Kito) Kartoffeln,

70 g (7 deka) ©raupen, etroa§ gel)a(fte ^eterfilie. Koc^geit: 2V2 ©tunben.

S)a§ 3^Ieifd) roirb mit 2V2 Siter foc^enbem 2ßaffer aufgefegt, gut abgef(^äumt,

gefallen unb ba§ roürflig gefc^nittene ©uppengrün bapgetan, roorauf man e§,

beifeite geftellt, langfam roeid)foci)en lä^t. ^ngroifctien roerben bie Kartoffeln

gefc^ält unb in gro^e Söürfel gefdjuitten. ^at ba§ O^Ieifc^ 2 ©tunben gefo(i)t,

fo gibt man bie Kartoffeln unb bie ©raupen h%n unb lä^t atleS pfammen gut

rceic^foi^en. 9Jlan gibt ba§ B^Ieifd) in Sßürfel gefd)nitten aB ©inlage in ber

gut abgefdjmedten, mit ^eterfilie geroür^ten ©uppe mit p 3::ifc^. S^efte roerben

burc£)geftri(i)en unb in einer ^ülfenfrud)tfuppe mit nerfoc^t. Semer !ung:

©tatt ©raupen fann man au^ D^teiS I)ineintun, ober al§ (Einlage SRubeln,

9}Iattaroni ober Klö^c^en üerroenben, bie man bann oorI)er natürlid) eytra

abfo^en mu^. SJ^an fann aud) mef)rere Einlagen jufammen oerroenben, roo=

bur^ bie ©uppe nod) bicfer roirb.

Klare Bouillon, auf fc^nellfte 2irt §u bereiten. 5 ^erfonen.

ßutaten: VU Siter SBaffer, 5 9}laggi'§ Souitlonroürfel. ®a§ Söaffer roirb jum

©ieben gebrad)t unb bie äßürfel barin aufgelöft. SD^an ertjätt babur^ eine

rooi)lfc^mecfenbe, trinffertige 33ouiüon, bie au^er bem 9}orteit ber fd)netlen i8e=
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reitimg aud) ben ber SSiötgfeit oor jebcr anbeten 33outnon oorou§ l)at. S5e=

merhtng: ®ie 33ou{lton bient al§ (Srunbloge für §at)Iretd)e (Suppen unb

©aucen unb tft überall angebracht, wo bie ein§etnen ^oc^oorj^riften Bouillon

al§ §ilf§mittel angeben.

braune SSouillon, $ßorrat§fuppe, bie nad) unjerem ©ijftem „(Sofort"

aufberoalirt rairb. ^wtot^^- 2 ^ito ^aIb§fnod)en unb 3^Ietf(i)abfäne, 50 g

(5 deka) g^ett, 1 ^i^tebel, Suppengrün. ^od)§ett: 3 Stunben. S)a§ g^ett rairb

in einem genügenb großen Sopf erlji^t, bie gans ftein gef^Iagenen ^no(^en unb

bie SIbfälle l)ineingegeben unb unter öfterem Umrüt)ren langfam braun geröftet.

®ie 3roiebel unb ba§ Suppengrün fd^neibet man in grobe S(i)eiben, gibt fie bann

ba^u unb lä^t atle§ pfammen gut braun merben. 'S)ann füllt man mit 4 Siter

!altem Sßaffer auf, lö^t alle§ auffoc^en, nimmt S(^aum unb i^zti ah unb lä^t

bie S3rü!^e bie angegebene S^xt langfam beifeite raeiter!o(i)en. ®ann rairb fie

burc^gegoffen, in ©läfer gefußt unb „fofort" gef^Iöffen. 30^an benu^t fie §ur

^Bereitung oon braunen Suppen unb Saucen. 'S)ie ^no(i)en lä^t man no(^

einmal mit Söaffer auSfoc^en unb oerraenbet bie S3rü{)e al§ S^o^bouiUon, bie

ebenfalls no(^ fonferoiert raerben !ann.

^ebunbene roei^e unb braune Suppen.

®ie§ ift bie groeite Gruppe ber obengenannten Suppen, ^ier gibt e§

au^erorbentlid) oiele 2lrten, bie aber alle bie ©runblage l)aben, ha'^ fie burd)

9Jlel)l ober 9}lel)lpräparate gebunben finb. ®a§ Tl^bjl befi^t neben anberen

(Sigenfdiaften auc^ bie (^abz, foi^enbe g^lüffigleiten §u binben. 9^ol)e§ 9JieI)l

oermag biefe§ ni(^t, e§ oerteilt fid) nur fein, um ben genannten Qvo^d p er=

reichen. ®a§ 9Jle^l mu^ man bat)er erft einem beftimmten 9Serfal)ren unter-

raerfen. ®§ mu^, beoor man e§ mit ber l)ei^en ^lüfftgfeit in 3Serbinbung bringt,

mit anberen Stoffen t)ermifd)t raerben, bie ba§ 2luf[öfen be§ 9Jlef)le§ begünftigen.

Sold)e Stoffe finb Brette, Söaffer unb anbere ?^lüffig!eiten. ^ie gebräud)lid)fte unb

Sraetfmä^igfte g^orm ift ba§ Siöften (Sd)roi^en, Einbrennen) be§ 9Jlel)l§ im g^ett.

3Birb ba§ 9Jle!^t auf fold)e SBeife oor^er gar gemad)t, bann rairb eine unangenelime

©igenfc^aft be§ 9JIel)l§, bie, ba^ e§ bie Speifen leicht lleiftrig mac^t, oer^inbert,

raä'^renb beffen gute ®igenf(^aften, bie, ben @erid)ten Sföoljlgefc^macf unb fdjleimige

S3ef(^affenl)eit p oerleiljen, gel)oben raerben. 2lu§ biefem ©runbe foU man bei ge=

bunbenen Suppen ha§ 9}lel)lftet§ oor^^er fd)roi^en; bie SSerbinbung mit Tlz^l

unb O^ett l)ei^t S[Rel)lfc^roi^e ober ©inbrenne. ®a§ §ur 33ereitung erforberlid)e ?5^ett

!ann beliebiger 9^atur fein, .^auptbebingung ift, \)a^ ^§ gut unb reinf^mecfenb

unb ol)ne jeben 33eigefd)ma(f ift, raeil fonft bie Suppe ungeniepar rairb.

2lm orteilt) afteften eignen fid) S3utter, ^albgfett, gang guter, felbft auSgelaffener

9flinbertalg unb bie befferen Sorten ^unft= unb ^flan^enbutter, raobei man aber

gut tut, ftet§ l)alb Butter ^alb beliebige^ ^ett §u nehmen. Unoortetltjafter ift

ba§ SSinben mit 33acffett, Sd)mal§ unb ©änfefett. ^e nac^ ber 2lrt ber Suppe

rairb ha^ SRe!§l gelb ober braun geröftet. ®ie Bereitung erfolgt in ber ^afferolle.



(Suppen. 71

in ber bte (3u:ppe gefoc^t roetben joll. 9Jlon lä^t ba§ erforberU(i)e Quantum

^ett '^ei^, jebod) ni(^t broun werben, gibt fo oiet 9D^et)t bagu, raie bie 23orjd)ri[t

befiimmt, üerrülirt e§ gut mit bem ?^ett unb lä^t bie[e§ an einer nidjt gu l^ei^en

©teile ber §erbptatte unter öfterem Umrül)ren mit einem ^otjtöffel, beu man

aber nicf)t barin ftecfen lä^t, tangfam f(^mi^en. ßu^ö^fi nerbampft bie au^

im 9}Zet)t entt)altene g^euc^tigfeit, bie man in üeinen 93Iä§d)en entroeid)en fiet)t.

darauf fängt ba§ SO^e^l in bem ^ett an p bacf'en, e§ röftet ®ie§ ift ber jum

Sluffüllen ri(i)tige 2tugenbIicE, wenn man bie SnetjtfcEimi^e für roei^e ©uppen

ober an6) (Saucen oerroenben raill. 2ßenn man ba§ 9Jief)I weiter fc^roi^en lie^e,

mürbe e§ fi^ allmäf)li(i) bräunen, unb man f)ätte bann brauneS ©(^roi^me^I,

mie man e§ für braune ©uppen unb ©aucen brau(^t. 9J^el)I barf aber nur gut

tjeübraun, niemals bunfelbraun merben, meil e§ jonft einen bitteren @efd)matf

annimmt. S^i braunen ©uppen mirb ha§ g^ett ober bie SSutter, beoor man ba§

9J^ef)t l)ineingibt, braun gemad)t. 9^un ^t man mit bem SRe^t ja aud) üielfac^

anbere Zutaten p röften, mie ©uppengrün, 3«'^^^^^^«/ ©pec!, ©eroüräfräuter,

@eroür§e unb anbere§. ^ie 3^iebeln unb ba§ ©uppengrün raerben gu biefem

ßmerf in Keine ©(Reiben gefd)nitten ober je na^ 93ebarf fein ge^acft. ®ie jur

SSermenbung gelangenbe SJlenge rict)tet fid) nad) ber aufpfülienben 33rül)e. Oft

bie S3ouilton fräftig unb geroürgt genug, fo brauet man gar ni^t§ p ne!)men.

Sföirb nun roei^e§ ©^roi^me^I gebraust, fo röftet man bie ^wtate« f^o^^ oor=

{)er in bem O^ett für fic^ aEein, aber nur fo roeit, ba^ e§ sroar gut burci)gefd)n)i^t,

aber nict)t braun ift, bann erft wirb ba§ 9He^I bapgegeben unb mie befd)rieben

geröftet. ©oU ha§ ©ct)mi^me'E)I braun raerben, fo röftet man e§ entfpreci)enb

länger, raoburi^ fic^ bann bie 3"taten mit bräunen. ^a§ Stuplten ber ^lüffigfeit

!^at mit befonberer ©orgfalt §u gef^e^en, ba bie ©uppe ein gebunbene§ glatte§

3Iu§feI)en :^aben mu^. 3Jie:^I!lümp^en bürfen nid)t barin um^erf^roimmen.

g^erner ift gu bead)ten, ba^ nur fo üiet ^inpgegeben mirb, ba^ bie ©uppe ni^t

p bünn rairb, raa§ erft nad) bem 2Iuffo(^en beurteilt raerben fann. 2lIfo lieber

nictjt §u reic^Iid) aupilen, fonbern fpäter na^ bem luffod)en etraa§ gugeben.

Sie 33inbe!raft be§ 9Jiet)I§ ift je nad) feiner Qualität oerfRieben, auc^ erl)ätt

man e§ oft mit 33eimif(^ungen oerfälf^t. SKenig binbenb ift 9Jle^t oon jungem

betreibe, e§ !o^t fid) auc^ Elebrig. ®a biefe @igenfd)aft bem 9Jle^I nid)t oort)er

ansufe!)en ift, fo rairb man fie erft beim Podien geraatjr. ®ie genaueften ^oc^--

t)orfd)riften muffen bat)er ftet§ bur^ eigenes ©mpfinben ergän5t raerben. SIuc^

ift ber @efd)ma(f in begug auf bie ©ebunbenljeit ber ©uppen oielfad) üerfd)ieben.

S3eim 3tuffütten ift aud) su beachten, ha^ bie ©uppe, raenn fie beim 3Inrid)ten

fämig gemifc^t, b. \). mit ©igelb gebunben rairb, nid)t p bie! geilten raerben

barf, ba ja burc^ bie S3inbefä^igfeit be§ @igelb§ bie ©uppe au^ etraaB cerbit^t

rairb. Sie glüffigfeit, meiften§ SSouitton, rairb ftet§ norI)er burd)gefeil)t, et)e fie

aufgefüEt rairb. ^at man !eine 33ouilton pr SSerfügung, fo löft man einige

Snaggi'S Söouillonraürfel in Sßaffer auf. Sie SSouitton mu^ foi^enb ober min-

beftenS i)ei^ fein, beoor man fie pr 9}lef)tf^rai^e gibt, ^alte ^^lüffigfeiten, raie
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SJJiild), 93ier, SBaffer ufro., fiub bafjec [tet§ oorljer aufpfoctien. Oft ^^e erforber*

Ii(i)e SDlenge nun jugegoffen, fo wirb ha^ ©anje mit einem (5(^ueebe[en cor bem

2Iuffoc^en orbeutlid) glattgefdjlagen, bamit feine ?[Ref)(f(umpcn gu jef)en finb,

raobei man öfterg mit bem ^o(i)Iöffet umrührt, bamit iu 'i)in ®(fen be§ Xop\&§

ni^t§ t)on ber 5IRe^lfd)roi^e fi^en bleibt. ®a§ ©Ieid)e erreicht man, wenn auc^

ni(^t gang |o gut, mit einem Quirl. 9f|un ift für ein fofortigeS SluffocEjen ©rrge

p tragen, mobei fleißig am S3oben gerüfjrt raerben mu^. ^at bie (Suppe auf=

gefto^en unb bie nat)e§u rid)tige ®i(fe, fo mu^ bie (Suppe ou§fo(^en, rooju je

nac^ ber ®i(fe ober bem Quantum für^ere ober längere S^it erforberlid) ift.

©ine einfache ni(i)t p mei^e (Suppe für ben ^amilientifc^ foU V2 big ^/4 ©tunben

fo(i)en, größere SJlengen, loie gu ^eftgeric^ten, entfprei^enb länger. ®tne braune

(Suppe brauet länger al§ eine rcei^e oon gleidjer ^ld^; man redjuet I)ier

1 bi§ 2 (Stunben. ^aS 2tu§!'od)en ^at langfam, unpgebedt, auf einer nict)t p
^ei^en (Stelle be§ §erb§ p gefcl)e^en. Söpfe, bie man ha^n üerroenbet, foUen

gut emailliert ober cersinnt fein, bamit bie (Suppe fein graueS 2Iu§fef)en befommt.

Oft bie (Suppe beim itoc^en §u bünn ausgefallen,. roeil mand)e (Sorte ^z^ nacf)=

lä^t, fo t)ilft man \\6), inbem man fie mit ©igelb binbet ober etmoS SJ^et)! mit

Sßaffer gerquirlt unb in bie !od)enbe ©uppe gibt. 9Jlan foll bie§ aber tunli(^ft

üermeiben unb nur al§ 9^otbe^elf betrachten, ^oftfpieliger aber beffer ift, ba§

SRe^l mit einem (Stütfdjen frifc^e 33utter §u f(^roi^en. 9^acl)bem bie (Suppe ge=

nügenb gefolgt !^at, rairb fie burc^gefdjtagen. 93raune (Suppen unb ©aucen

raerben nur in 2lu§na'E)mefätlen gebunben. S3ei meinen (Suppen, bie mit Sörüljc

aufgefüllt raerben, roirb bie Siaifon, raenn bie SSorfc^rift nict)t anber§ beftimmt,

ftet§ mit 9)lil(^ ober (Sat)ne oerquirlt, bamit fie ein fct)öne§ garte? 2Iu§fe!^en I)at.

Me meinen (Suppen fönnen gebunben werben, raenn e§ bie ^oc^oorfc^rift auci)

ni(^t beftimmt, anbererfeit§ Jann aber, ber (£rfparni§ !^alber, bei htn einfacl)en

(Suppen bie £iaifon raeggelaffen raerben, unb bie 2Sorf(i)riften finb baraufl)in gu

bead)ten. ®a§ ^inben t)at ftet§ gu erfolgen, raenn bie ©uppe oollfommen fertig

ift. '2)ie gebunbene ©uppe barf nicl)t !oc|en, man ftellt fie bi§ gum 2Inrid)ten

in ein SKafferbab. ^anbett e§ fi^ um ©uppen für ^eftgeridite, fo pflücft man

etraa§ frifdje 33utter barauf, bamit fid) feine §aut bilbet. 'S)er @efd)ma(J aller

^leifd)fuppen rairb ^eroorragenb oerbeffert, raenn man furg cor bem 2tnri(i)ten

ein ©tue! frifct)e S3utter unb einige Kröpfen 9Jioggi'§ Söürge l)ingugibt. 2In

oiele raei^e ©uppen rairb au(^ etraa§ 9Jiu§fatblüte gegeben, man l)üte fid) aber

Dor jebem 3uoiel. 93ei ben ^ocE)oorfd)riften, rao at§ 3utat ß^^i^^ßt angegeben

finb, fann man biefe ie norf) ©efdjmacf auct) gang raeglaffen. 33ei allen braunen

©uppeu benu^t man möglii^ft braune, entfettete Bouillon gum 2(uffüllen. @ute

©ienfte leiften auc^ t)ier HJlaggi'S 93ouitlonroürfel. ®a§ erforberlid)e 91ad)färben

gefc^ie'^t am beften mit ^ucfercouleur. ®er ©ef^macf aller braunen ©uppen

l:)zU fid) fel)r, raenn man gu ber SJie'^lf^rai^e fleingefi^nittene ©^infen= ober

©pedabfälle gibt unb bie ©uppe mit Somatengufa^ üerfoct)t. — 91a(i)folgenb

gebe id) einige ber etufacl)ften gebräud)lict)ften ©uppen. 3öeitere§ finbet man
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in bem „^oc^Ieyifon". Quv SSereitimg ber !IRe!^tj(5^Tüi^e ift überall S3utter ange^

geben; l)ier gilt natürlich ba§ über g^ett bereite ©efagte, boc^ net)ttte man für

(Suppen bei 3=eftticE)feiten nur 93utter.

9öei^e ©uppe (©runbfuppe). 5 ^erfonen. ßutaten: 60 g (6 deka)

35utter ober geeignete^ g^ett, 60 g (6 doka) Tlt\)l, 1 3w'iebel, etroa§ (5uppen=

grün, 2 Siter 58ouiIIon (roei^e). ^o^geit: V2 ©tunbe. ®ie 33utter wirb in

ber (Suppenfafferotle gerlaffen. ^wiebel unb (Suppengrün werben, in bünne

©d)eibd)en gejdinitten, ba§ugegeben unb langjam in ber S3utter gefi^roi^t.

®ann rairb ha§> 9Jle!^t l)ineingetan unb langjam gef(^rci^t, bo(^ mu^ e§ nöllig

mei^ bleiben, ^at e§ ben befcEiriebenen ©rab erreid)t, fo füllt man mit t)ei^er

SSouiöon auf, ferlägt bie (Suppe glatt, lä^t fie aufraaüen unb beifeite langfam

n)eiterfod)en. ®rol)t fie überpfoc^en, fo gie^t man einige STropfen !alte§

Sßaffer hinein, raorauf fie fic^ fofort beru'^igt. §ot fie bie oorgefc^riebene 3eit

gefoc^t, fo wirb fie fauber burdjgef^lagen, nac^ (5^ef(i)macf mit 1 ober mel)reren

®ibottern gebunben, mit (Sals unb Wu§tai abgefc^mecft unb §u Xi\^ gegeben.

33emerfung: ®ie§ ift ba§ ©runbre^ept su oielen meinen (Suppen, bie nun

auf i)erfd)iebene 9lrt gubereitet raerben können. ^üKt man bie 3Jiet)lfd)roi^e

g. 33. mit ^albfteif(^brü{)e auf, fo ^at man eine ^albfleifc^fuppe, in bie etroa§

iteingef(^nittene§ gefod)te§ ^albfleifd) al§ Einlage gegeben mürbe, ©benfo t)er=

!^ält e§ fi(^ mit einigen ©emüfefuppen. SKürbe bie ©runbfuppe mit «Spargel-

ober 33lumen!ot)lbrü|e aufgefüKt werben, fo ^ätte man eine bementfprec^enbe

(Suppe. ®in ßufa^ oon frifcl)en Tomaten ober S^omatenpüree unb (S5eroür§en

mürbe 2'omatenfuppe ergeben uff. ^efteoerroertung: ©tmoige S^tefte merben,

foroeit angängig, mit anberen (Suppen oerfoc^t, raie mit ^ülfenfrü^ten^ ober

^artoffelfuppen.

braune @runbfuppe. 5 ^erfonen. Quiat^n: 60 g (6 deka)

SButter, 50 g (5 deka) SDIeljl, 274 Siter braune 33ouilIon, 1 Zwiebel, (Suppen^

grün, 2 Sorbeerblätter, 10 Ö)eroüräförner. ^oi^^eit: 1 (Stunbe. ßw'iebel unb

Suppengrün merben in (S^eiben gefc^nitten, bie 33utter roirb in ber (Suppen*

fafferolle gebräunt, ha§ @ef(i)nittene bapgegeben, angeröftet, ba§ 9Jlel)l ba^u*

getan unb aHe§ braungefdjroi^t. ®ie entfettete braune SSouillon rairb baju*

gegeben, aöeS glatt gerüljrt, bie (Suppe aufgefo(i)t, bie ©eraürge I)ineingetan

unb langfam beifeite raeiterge!o(^t. ^ft fie genügenb au§ge!oc^t, roirb fie paffiert

unb mit etroa§ Pfeffer, am beften ^aprüa ober ^ai^ennepfeffer abgefd)mecft.

(Sollte fie ni^t fräftig genug fein, fo fügt man etroa§ SJloggi'S 2öürse unb, faß§

ni(^t braun genug, etroa§ 3utfet:couleur !^inp. 33emerfung: ®iefe braune

©runbfuppe eignet ftd) p aüen anberen braunen (Suppen. 9Jlan fann ftetg

etroa§ frifcfie 2:omaten ober ^üree unb Sf^otmein mitlesen unb in bem (Sd)roi^=

met)l auc^ einige (S(^inlen= ober (Spedabfälle unb ein roenig 3:t)gmian mitröften.

3e nad) ber (Einlage ber pr SSerroenbung gelangenben 3=onb§ unb einzelner

Derfc^iebener ^^til^" «^i^^ "^^^ (Suppe bana^ benannt. 33raune ©aucenrefte

unb übriggebliebene raei^e t^leifc^fuppen laffen fid) gut in ben braunen ©uppen
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mitDerfod)en. ®mpfe!)Ien§roert beim S(uri(i)ten ift bie 3^19^^^ ^^"^^ fteinen

@ta[e§ SUlabeira ^ur fertigen «Suppe. ®benfo eignen ficE) folcf)e SRefte fefjr gut §ur

93ereitung oon braunen (Saucen unb 33raten|aucen unb jum Sdjmoren oon

©djutor- unb Sauerbraten, ^ommelfeule u. bgl.

SBilbfuppe. 5 ^erfonen. Zutaten: 2 ^tlo 2ßtMud)en, 1 Broiebel,

Suppengrün, 30 g (3 deka) ^ett, 60 g (6 deka) «Butter, 50 g (5 deka) m^%
2 £orbeerb(ätter, 10 (Seraüräförner, 1 @Ia§ SJJabeira, 1 @Ia§ Sf^ottoetn, etroaS

gebratenes SCBitbfteifd), 100 g (10 deka) Sd)infenabfälle ober ^noc^en. £o(^ =

jeit: 4 Stunben. ®ie 3ßiIbfnocf)en werben §erf)a(ft unb in einem Suppentopf

mit etroaS ^ett braungeröftet, mit 2 7* ßiter Sßaffer aufgefüllt unb 3 Stunben

langfam gefoc^t, roorauf bie braune 33ouilIon abpaffiert mirb. ^ie 93utter rcirb

in einer ^afferolte gebräunt, bo§ gefi^nittene Suppengrün unb bie ^^i^bel foroie

bie Sd)in!fenabfälle !)ineingegeben, angeröftet, ba§ 9)]ei)t ^in^ugetan unb braun=

geröftet, bann füllt man mit ber 3BiIbbouilIon auf, gibt bie @eraür§e unb ben

S^otroein bap unb lä^t bie Suppe eine Stunbe fo(i)en. ®ann rairb fte bur(^=

gefeii)t, abgefc^medt, mit SJiabeira gemurrt unb ba§ in fleine Streifen gefc^nittene

2ßilbf[eifd) al§ (Einlage ^inetngegeben. 39emerfung: ^at man feine 2ötlb=

!no(^en §ur 35erfügung, fo rairb einfalle Bouillon gum Sluffüllen genommen.

®§ muB bann aber ^tma§ Söilbfauce bapgegeben raerben.

Söilbpüreefuppe rairb ijergeftellt, inbem in obige Suppe furg oor

bem 2tnri(i)ten foIgenbe§ ^üree t)ineingerüt)rt rairb. 200 g (20 daka) übrig=

gebliebenes gebratenes 2öilbf(eifc^ rairb burd) bie ^Ieif(^maf(i)tne getrieben unb

bann burc^ ein feineS Sieb geftrtc^en. hierauf rairb eS mit SJtabeira befeuchtet,

mit etraaS 33rüt)e glattgerü!^rt unb barauf unter ftetem S^lüiireTi in bie Suppe

gegeben, bie bann nur bt§ 80° ©etfiuS erraärmt raerben barf. 9flefte-

oerraertung: 33eibe raerben §u braunen Saucen oerraenbet.

(SJemüfefuppen.

^iefe SIbteitung ber Suppen fteljt mit ben t)or!)ergegangenen in einiger

SSerbtnbung, xinb e§ finb bat)er bie bort unter bem Slllgemeinen angegebenen

Sftegepte auiÄ für biefe Suppen ma^gebenb. ®iefe SSerraanbtfc^aft §eigt fid) am
beflen in ben fc^on ongefüt)rten ©emüfefuppen, raie Somaten^, Spargel= unb

^tumenfo^^Ifuppe. ®ie ©emüfefuppen finb entroeber ftare ober gebunbene

Suppen. '^aS (Sebunbenfein rairb buri^ §raeierlei erhielt, einmal burd) SHet)!,

raie bei ben gebunbenen Suppen, unb bonn baburi^, ba^ baS mit ber Suppe

mitgefoc^te (Semüfe beim ®urct)fc^Iagen ber Suppe burd) ein feine? Sieb ge=

trieben rairb. ^nx ©rläuterung laffe id) einige 33eifpiele folgen:

^artoffelfuppe, einfad)e, 5 ^erfonen. Zutaten: 1 ^ilo gefc^älte

rolje l^artoffeln, 1 ^lüiebel, Suppengrün. Äoc^^eit: V2 Stunbe. ®ie Kartoffeln

raerben in gro^e Sföürfel gefc^nitten unb mit etraaS 3"^^^^^! unb Suppengrün

angeröftet. ®ann rairb fo oiet MteS Sföaffer aufgefüllt, ba^ bie Kartoffeln

gang bebeilt finb. 9}lon lä^t bie 33rüt)e auffodjen, füllt bie niitige 33ouilton
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nac^, gibt etn)a§ ©atj boju imb lä^t bie Kartoffeln roeid)fo^en. 5Run fann man

3n)ieBeI, ©nppengrün, befteljenb au§ etroa§ ©ellerie, (Seüertefraut, 1 '^o^X'

viih^, ^tma§> ^orree unb grüne ^eterfilie grob rciegen. ©inb bie Kartoffeln

raeic^, fo t)errül)rt man fie mit ber ©uppe mittels eine§ Duirl§ ober (5d)nee=

befen§, bamit fie etraa§ fämig mirb. ®ann gibt man etma§ ©olg nnb Keffer,

foroie ba§ gefo(^te (Suppengrün ba§u unb fd)me(it fie mit etroaS SBürge gut ah.

S3emer!ung: ®er 2öot)Igefct)ma(J ber ©uppe f)ebt fid), roenn p ber fertigen

©uppe magere geröftete ©emmel= unb ©pecfraürfel gegeben werben. 3(l§ ®in=

läge gibt man ©emmetröftf^eiben, aud) 2ßurftfd)eib^en u. bgl. ©tatt Söaffer

!ann pm Ko(^en ber ©uppe au^ ©d)infen=, ®i§bein= ober ^öMbrü^e ge=

nommen werben; foCte fie gu falgig fein, fo mirb l)alb Sßaffer f)alb $8rüt)e

genommen.

^Iumenfo{)Ifuppe. 5 ^erfonen. Untaten: 1 Siter ^Slumenfo'^tmaffer,

einige ©trünfe ober 1 fleiner Kopf SStumenfo^t, 60 g (6 deka) 33utter, 60 g

(6 deka) m^% 1 fiiter SSouitton, 2 ©ibotter. Ko^seit: V2 bi§ 1 ©tunbe.

aSon aSutter unb SJle^t mirb eine einfache roei^e 9)le!)tfd)rai^e tiergeftellt, mit

a3tumenfoi)tmaffer unb SSouitton aufgefüllt unb t)er!od)t. §at man feinen @e^

müfefonb gur aSerfügung, fo !o^t man bie oortjer gefc^älten ©trünfe meid) ober

^erteilt ben a3Iumenfo:^I in fleine 9^ö§d)en, bie mit 1 Siter Söaffer raeid)ge!od)t

werben, unb benu^t bann bie a3rüf)e baoon ^um 31uffüllen. ®ie fertige ©uppe

wirb burd)geftrid)en, gebunben, abgefd)mec!t unb bie ^ö§d)en al§ Einlage I)inein=

gegeben. SSemerfung: oft ber a3Iumen!o{)Ifonb ni^t p ftreng im @efd)mad£,

fo ift bie aSouiöon gan§ raegsulaffen.

@rün!ernfuppe. 5 ^erfonen. Untaten: 2 ßiter SSouillon, 80 g

(8 deka) ^rünfernme^l, 50g (5 deka) Q3utter. Ko^geit: l'/a ©tunben. ®a§

@rün!ernmef)t wirb in SSutter gef^roi^t, mit ber aSouiüon aufgefüllt, glattgerü!)rt

unb gut t)er!o(^t. 3II§ (Einlage werben geröftete ©emmelwürfel gegeben. 33 e=

merfung: ^ie ©uppe fann na^ ^Belieben gebunben werben, ©uppen oon

anberen 9JJet)lpräparaten wie @erften=, ^afer=, 9)Zai§me{)l ufw. werben auf bie*

felbe Slrt bereitet. 2tu^er mit SSouitton fönnen fie auc^ mit Sßaffer ober dMä^

t)er!o(^t werben, ©ie werben bann aber nid)t angefdjwi^t, fonbern mit etwa§

faltem Söaffer glattgerüf)rt in bie !od)enbe ^^lüffigfeit gegeben.

9Jiaggi'§ ©uppenwürfel=©uppen. 5^erfonen. Zutaten: 3©uppen«

Würfel, 174 Siter Sföaffer. Koc^^eit: 15 bi§ 30 9Jlinuten. ®ie Sürfel werben

jerbrücft unb je nac^ aSorfd)rift entweber fo in ba§ !o^enbe Sföaffer gegeben

ober t)or!)er mit Mtem SBaffer glattgerü{)rt. @§ ift bie§ au§ ber @ebraud)§=

anweifung p entnehmen, bie jebem Sßürfel aufgebrucft ift. 9Run lä^t man unter

öfterem Umrü'^ren bie ©uppe langfam auf feinerem g^euer fertigfoc^en. ©ie ift

bann gebrau(^§fertig unb !ann fofort feroiert werben. SSemerfung: ®iefe

©uppenwürfet gibt e§ in über 40 oerf^iebenen ©orten, woburc^ jebem @efd)ma(f

SfJeci^nung getragen wirb, ©ie eignen fi^ oorjüglid) für ben |)au§f)alt unb

erleichtern ha^ Kodjen ungemein. Stu^ ift e§ wot)t nii^t möglich, fi^ biEiger
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eine (Suppe ^er§uftellen. SBill man bie «Suppen oerbeffern, fo gibt man je nai^

itjrer 2lrt etroa§ frifdje S3utter, fü^e Sa^e, einige ©ibotter, etroaS frifi^e, ge-

i)adk ^eterfilie u. bgl. Ijingu. ®ie S^efteoerraertung i[t mie bei ben [rifc^en

©uppen berfelben ©attung angegeben.

Wü6)', 3ßaffer- unb g^aftenjuppen.

^ie 3lbteitung biefer (Suppen ift roefentlic^ Keiner al§ bie t)or|erge!)enbe.

2Iu(^ I)ter gebe i^ an 5^o^üovf(i)riften nur ba§ ^ouptfä^tid)fte, um ba§

^oc^en berartiger (Suppen unb um haS, raorauf e§ anfommt, p geigen.

SBeitere 9fle§epte finben ft^ unter (Suppen, fie'^e „^oc^teyifon". 2tu^ biefe

©ruppe ergänzt fid) au§ bem SSorangegangenen unb ben no(^ fotgenben

©uppen. 35iele (Suppen biejer 2lbteitung fönnen entroeber fü§ unb bann mit

bementfprei^enben ©emürsen ober ot)ne biefe ^^^ctten ge!ocf)t raerben. ©ie

bienen oielfad) al§ ^inber* ober ^ranfenjuppen.

Sföafjergrie^fuppe. 5 ^erfonen. 3wt'itß'^- 100 g (10 deka) (Drie^,

2 Siter Sßaffer. ^od)seit: 20 gjZinuten. ®a§ Sßaffer roirb aufgefo^t, ber

@rie^ unter öfterem D^lüliren bagugegeben unb bie ©uppe folange mie oor=

gefd)rieben gefoctjt, morauf fie mit ttma§ ©al§ unb 9D^uM'at abgejc^meift mirb.

^emerJung: ©tatt mit SBaffer fonn fie aud) mit 9}IiI(i) gefodjt werben. SBill

man fie oerbeffern, fo roirb fie gebunben unb 1 ©tücfi^en frifd)e Butter ba§u=

gegeben, ©oll fie fü^ bereitet roerben, fo roirb ein ©tü(^cf)en 3^i^t unb etroa§

abgefdjälte ^^t^onenfi^ate ober etroa§ SSanille mitge!o(^t, aber beim 9Inrict)ten

entfernt, unb bie ©uppe mit ^udex ftatt ©alg unb 3Jiu§fat abgefi^mecft.

^^abenfuppe, ©emüfefuppe. 5 ^erfonen. Qutat^n: 3 ©^löffel Dl,

1 3^^^^^!/ ^A S^tß^ fleingefc^ittene, beliebige ©emüfe, 3 S^omaten, 50 g
(5 deka) SJIaftaroni, 1 (g^Iöffet geroiegte ^eterfilie unb Kerbel, 20 g (2 deka)

geriebener ^^armefanfäfe. 5?od)§eit: V/2 ©tunben. ®ie ^ii^ie^ßt n)i^^ in Sföürfel

gefrfjuitten unb mit bem jurec^tgemadjten ©emiife in Öl angefd)roi^t. ©ann füllt

man mit 274 fiiter Sßaffer auf, gibt bie fleingefc^nittenen 3:ümaten unb etroa§

©als ^05" itnb lä^t alle§ langfam gut roei(^ folgen. ®ie SJialtaroni roerben in

©atgroaffer roei^gelfücl)t, mit Mtem SCöaffer abgefpült, in fleine, 1 cm lange

©tücfc^en gefd)nitten unb mit bem ^äfe unb ben S^räutern in bie ©uppe gegeben,

bie mit etroa§ Pfeffer gut abgefcf)mec!t roirb.

9Jlild)fuppe mit ©iroei^flö^en. 5 ^erfonen. 3ntaten: 2 Siter

SO^ilc^, V abgeriebene 3il^one, 180 g (18 deka) ^udtx, 3 ©igelb ober 20 g

(2 deka) ^artoffelmet)l, 5 ©iroei^. ^od)§eit: 4 bi§ 5 9Jlinuten. Xie mid)

roirb mit ber 3it^onenf(i)ale unb 80 g (8 deka) 3w(fer aufgel'üd)t, ba§ ®iroei^

äu ©(J)nee gefc^lagen unb 100 g (10 deka) QnäQX baruntergemifcl)t, bann üon

ber 9}Iaffe ^lö^e abgeftod)en, in bie SJIild) gelegt unb 5 SJtinuten langfam ge*

fod)t, roobei bie ^lö^e fi(^ nid)t berüt)ren bürfen. ®ie S?tö^e roerben t)erau§=

genommen, in bie ©uppenteller geton, bie W\lä) gebunben ober mit Kartoffel'

me^l üerbicft unb barübergegoffen.
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^xex', 2öein' unb Dbftfuppen.

©iefe (Suppen raerben mit lüenigen 2tu§nal)men fü^ gefiatten. 33ter unb

Sßein bürfen nur fo lange, al§ unBebingt nötig, ber ^oc^f)i^e auSgefe^t roerben.

(S§ gilt bei btefen ©uppen int großen gongen bo§jeI6e, roa§ über bie übrigen

(Suppen gefagt raurbe. 9}lan rei(i)t fie mit SSorliebe im (Sommer unb fie bitben

bie ^reube aller ^inber fomte au<^ ber ©rroac^jenen. ®a§ ^oi^en biejer

(Suppen foüte, ba fie fe'^r empfinbli(^ finb, nur in gut emaillierten (Sefi^irren

gef(^et)en. SSon biefen (Suppen fann man rutjig ein etroaS größeres Quantum

fod^en, ba fie auc^ !alt fel)r gerne gegeffen werben unb mit einer fleinen 93eitage

ben ^inbern in ber ^ei^en :3ci^i^e§äeit t)ielfa(^ al§ 2lbenbbrot bienen. ®ie an*

gegebene 9)lenge ^uä^v tann bei alten ^^egepten beliebig verringert unb t)er=

grö^ert werben. §ier ift ber perfönli^e @ef(^ma(f mo^gebenb. ©aS Kartoffel*

me^l ober 9)ionbamin, ba§ bei oielen biefer ©uppen benu^t roirb, um bie er-

forberlic^e ^inbung p geben, mirb ftet§ oor^er mit Qirüa^ fatter ^^lüffigfeit

angerührt unb bann in bie foc^enbe ^^lüffigfeit gegeben, mo e§ gut bi(f fo(^en

mu^. ®ie§ rairb in ber Rü6)^ mit abgie^^en, fämigmai^en begei(^net unb

au(^ bei (Saucen angeroenbet. ®ie 9}lenge be§ Kartoffelmehls ift t)orfid)tig p
bemeffen, man gie^t beim Stb^ie^en perft etroaS fjinein, lä^t e§ auffto^en unb

überzeugt fii^, ob bie (Suppe nun bidf genug ift; ift e§ nic^t ber '^aU, fo rairb

no(^ ztma^ mit Sßaffer t)errü^rte§ Kartoffelmehl hinzugegeben.

Q3ierfuppe (SCßei^roeinfuppe) 5 ^erfonen. ßittaten: 2 Siter 2öei§-

ober 58raunbier, 1 (Stücf^en Qimt, 3 Steifen, etroag ^ngroer, 1 Zitrone,

120 g (12 deka) ßucfer, 50 g (5 deka) Kartoffelmet)l, 2 ©ier. Koc^geit: 10

SJiinuten. 1^/4 Siter 33ier werben mit bem 3^^^^/ ^^^ ©emür^en, nebft ber

3itronenfaft=(Sc^ole aufgefot^t unb mit bem in 7^ Siter falten ^ier verquirlten

Kartoffelmehl fämig gemacht. ®ie ®ier raerben mit etroaS Sier t)orl)er §er=

ferlagen, bapgegeben unb bie (Suppe burcl)gefei^t. 33emer!ung: Sföirb

ftatt Sier mit ^iwa§ SBaffer oerbünnter Söei^raein genommen, fo gibt e§ eine

Söeinfuppe. ©tatt mit Kartoffelmel)l fönnen bie ©uppen auc^ mit 2;apiofa,

©ago, @rie^ ober SRonbamin gebunben werben.

9^ütweinfuppe. 5 ^erfonen. Qutattn: VI2 Siter S^lotwein, 140 g

(14 deka) ^udfer, 50 g (5 deka) Kartoffelmehl, 1 ©tange ßimt, 5 ^lelfen,

bie ©c^ale einer Ijalben ßittone. Koc^geit: 10 Minuten. V2 Siter 3ßaffer wirb

mit ben @ewür§en unb bem Qudex aufgefoc^t, ba§ mit Söaffer oerquirlte

Kartoffelmel)l bagugegeben, flargefoc^t, burc^getrieben unb wieber auf§ g^euer

gebracht, bann wirb ber 9totwetn hinzugefügt unb ert)i^t, er borf aber nict)t

!o(i)en. 'Beilagen: ©uppenmafronen ober fleine ^i^iebädfe. 33emer!ung:

©e^r gut [(^mecft biefe ^Brnpipz mit 9tei§mel)l ober ©ago gebunben.

©rbbeerfuppe. 5 ^erfonen. Zutaten: 750 g (74 Kilo) ©rbbeeren,

25 g (272 deka) Kartoffelmel)l, 1 Bitrone, 120 g (12 deka) ßurfer, 1 Siter

Söei^wein. Koc^seit: 15 3Jlinuten. S)ie fauber oerlefenen unb gewafciienen

©rbbeeren werben mit 1 Siter Sföaffer, ber ©ci)ale unb bem ©oft ber ßitrone unb
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bem Qudzv ir)ei(^ge!o(i)t, burc^geftricfjen, ba§ ^ürce mit bem SCBei^roein oer=

längert, oufgefoc^t unb mit ^artoffelmet)! gebunben. 53 eil a gen: (5uppen=

mafroTien, Seine ^mi^häd^. Semer!ung: S'lact) ber gleii^en SSorfc^rift, rate

l)ier angegeben, fönnen jämttic^e Dbft[uppen bereitet raerben. %a§ Dbft rairb

ftet§ guerft mit Sföaffer raeid)ge!oc^t, burct)geftri(^en, üertängert, geroürgt, auf=

gefoc^t imb gebunben. ^ie (Seraürge rieten fi(^ naä) ber ©igenart be§ DbfteS.

3nfQ^ oon ^ein tft in ben meiften 3^ällen ni(^t erforberti(^. (Suppen von

g^rudjtfäften raetben eben[o bereitet.

^alte jü^e ©uppen (^altfc^aten).

©ie bitben im ©ommer bie beliebteflen ©uppen bei fung unb alt, rceit

fte erfrij^enb unb in !^ot)em SJla^e befömmlic^ finb._ Wan ^at bafür ©orge

§u tragen, "iia^ fie auc^ ftet§ gut au§ge!üt)It auf ben 2;if(^ fommen. ^ie Zu-

bereitung erfolgt in gut emaillierten @ef^irren, bie 9tufberoaf)rung in trbenen

ober ^or§ettangefä^en. ®inige raerben Mt sufammengefteltt, oiele muffen

ge!od)t raerben, biefe raerben graecfmä^ig am Sage Dörfer ge!od)t, bamit fie

über yiaö^t au§fü!)ten. ©ie raerben Ijergeftellt au§ SJlild), 33ier, Söein unb Obft

unb f(^lie^en fi(i) an bie norige Gruppe ber ©uppen an. 2lt§ ©inlage in folc^e

©uppen gibt man !(eine SJlafronen, fleine §erbro(^ene Zw'iß&äcfe, Si§fuit§ unb

3itronenfd)eib(^en.

3ßei^bier!faUfc^ate. 5 ^erfonen. ^ittcttßi^- 2 Siter SCBeipier,

60 g (6 deka) ^orint^en, 60 g (6 deka) Sflofinen, 1 ©tagten 9flum, 1 Bitrone,

120 g (12 deka) ^v^ä^x, 100 g (10 deka) geriebene^ ©(firoargbrot ober ^umper=

nicfet. ®a§ Söeipier rairb in eine Terrine gegoffen, bie fauber gereinigten

^orint!)en unb D^tofinen, bie in bünne ©c^eib(f)en gefd)nittene Z^t^o"^ it"^ «^iß

übrigen Zutaten t)ineingegeben. ©ie mu^ fräftig unb ^er^^ft fc^mecten, raa§

bur(^ einen Keinen 3ufa^ t)on 9lum erreicht rairb.

^irf^faltfd)ate. 5 ^erfonen. ßutaten: 1 ^ilo ^irf^en 200 g

(20 deka) ^uäzx, 1 3^t^one, 1 ©tücf gangen ß^^it, 40 g (4 deka) ^artoffel=

me^t. ^o^seit: 10 9Jlinuten. ®ie entftielten unb fauber geraafc^enen ^irfctjen

raerben in einen gut emaiEierten S^opf mit 2 fiiter Sßaffer auf§ g^euer gebrai^t,

bie abgef(^älte ©c^ale unb ber ©aft ber ^^t^o^^ß foraie bie übrigen ^wl^til^^«

'^inpgegeben unb mit ben ^irfc^en gut oerfoi^t; barauf rairb bie 33rüt)e mit

^artoffelmel)! oerbi(ft, bie nun fertige ©uppe in einen irbenen ober ^orsellan^-

topf gegoffen unb pm SIugM^Ien beifeite geftellt; bie 3^t^onenfc|aIe unb ber

3imt raerben entfernt. ^Beilagen: 93i§!uit, Keine ßn^iebäife, Mte ©d)nee=

Kö^c^en. 33emerfung: $ßon ^irfc^en eignet fi(^ §ur ^attfdjale am beften bie

f(^iuar§e ^er§!irf^e fiiegu. 2Iuf biefelbe ^eife fönnen alle falten Dbftfuppen

bereitet raerben. ^ie ©uppe fann nac^ bem ^oi^en natürlich auc^ burc^=

gefdjlagen raerben, roa§ namentlicl) bei ©rbbeeren, ipimbeeren, 3ol)anni§beeren,

Blaubeeren, S^ttjabarber ufra. p empfe^^len ift. (Singema^te ^ruc^tfäfte foroie

übriggebliebener ©aft oon Kompott eignen fi(^ befonber§ p ^attfc^alen. ©ie
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rcerben mit SBoffer ober SBein t)erlätigert, ober nief)rere sufammenpaffenbe

(Sorten miteinanber gemijd)t. ©inb fie bidf genug, fo brauchen fie mä)t auf=

ge!o^t nnb oerbidft p loerben. 9lüe Dfiftfnppen bürfen raeber beim ^oc^en

no(^ beim 2lufberoot)ren mit S3Ie^ in 33erü!^rung fommen, ba ber ©e^

j^madf unb ba§ 2Iu§fet)en barunter leiben, ©uppen, bie ni^t bie entfpre(^enbe

^arbe t)aben, muffen gefärbt merben.

®ie ©uppen ber O^efttafel.

^ier möd)te ic^ ben (Suppen ber g^efttafel no(i) einige SBorte mibmen. ©ie

werben natürlich auf berfelben ©runblage bereitet raie bie einfadjeren ©uppen unb

unterfc^eiben fid) üon biefen burt^ beffere, rei(^ere ßiitöten foraie ber größten

©orgfalt in ber ^erfteöung. ^ei ber SluSraal^I ber ©uppe für @efeltfd)aft§effen

ift §u beachten, ^a^ fie mit ben übrigen ©eridjten im ©efc^macf unb in ber

^nfammenfe^ung feine Sltjnlic^feit I)aben borf. @ibt e§ §. 33. (Semüfe, fo barf

man feine ©emüfefnppe, raie 33Iumen!ot)I= ober ©pargelfuppe, geben, gibt e§

@ef(ügel in irgenbrneldjer Zubereitung, feine ^ü!)nerfuppe; menn ^ummer auf

bie ©uppe folgen ober etma ^rifoffee mit ^reb^garnitur, fo reii^e man feine

^rebSfuppe, unb ebenforaenig braune ©uppe, menn eg ^^leifc^geric^te mit irgenb=

n)el(^er brauner SBeinfauce gibt 93ei ber StuSmafir ift ferner p berüdffii^tigen

ba^ man eine ©uppe roä^tt, bie tunli(^ft eine anbere 3^arbe I)at, al§ bie barauf'

folgenben @eri(i)te I)aben, bei ?}rifaffee gibt man 5. 33. feine tüei^en ©uppen'

9Son Söi^tigfeit ift ferner bie fättigenbe SBirfung ber ©uppen. 33ei ^efteffen,-

rao nact) ber ©uppe nur 2 bi§ 3 ©eric^te gegeben werben, fann man ru^ig

eine etroaä berbere ©uppe ooranftellen, al§ wenn 4 ober 5 @eri(^te folgen.

^n biefem ?JaKe reicht man bie ©uppe, namenttid) bie befferen, gerne in fteinen

2;affen. 2fu^erbem mä^Ie man eine fotdje ©uppe, bie bei ben (Säften allgemein

beliebt ift. ©ü^e ©uppen werben fjöi^ft fetten gegeben unb bann mof)I nur ber

Originalität falber, ©uppenteller unb Waffen muffen angewärmt fein.

Die §ur 35ereitung ber ©uppen erforberlic^e Bouillon mu^ ftet§ frifd)

gefoc^t nnb oon fräftiger 93ef(^affen'^eit fein, aße 9^otbe!^eIfe finb I)ier gu Der=

meiben. ^ie ^(eifd[)brü'^e wirb swedfmä^ig fd^on am S^age vox^^x aufgefegt,

bomit bie ^üc^e am 2::age be§ 3^efteffen§ nid)t mit 3lrbeit überlaftet ift, wo man

auc^ feiten genügenb ^la^ auf bem 5l'oc^t)erb ^at ^o(i)oorf(i)riften pr 33ouilIon=

bereitung fie^e ©eite 68. @ibt man bie 33ouilIon felbft ül§ ©uppe mit irgenb=

einer beliebigen befferen ©intage ober 33eigabe, fo mu| fie fräftig, angenef)m im

@efc^macf unb oor atten fingen flar fein. ^\t fie trübe, fo mu^ fie geflärt

werben. Um ben @ef(^macf ber ©uppen p f)eben, fügt man einige S;ropfen

9Jlaggi'§ SCBür^e I)inp.

33ouiIIon gu ftären. 3utaten: 3 Siter 93ouiIIon, 500 g (72 <^iIo)

ge^(fte§ 9linbfteif(^, 3 ßiwei^. tod)seit: IV2 ©tunben. ®a§ 9?inbfteif(i),

ha§ oollftänbig mager unb frei oon g^etteilen fein mu^, wirb mit bem 3ßiege=

meffer grob gewiegt ober bur(^ bie grobe ©d^eibe einer O^leifi^mafc^ine getrieben.
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®ie roarme, jeboc^ nic^t fod)enbe, burc^gegofjene ^ouiUon roirb forgfättig ent=

fettet, ©og abgeteilte ©iraet^ barf feine ©pur üon ©igelb entt)alten. ^n

einem faitberen, ni^t fettigen (Suppentopf gibt man ha§ ?}leif(i) unb ba§ ©iraei^,

gie^t V^ Siter falte§ Gaffer fiinju unb i3errül)rt aKe§ gut miteinanber. ^un
mitb bie raarme 33ouilIon (angfam unter ftetem llmrüt)ren bajugegeben unb auf

mittlerem ^^euer üorfid)tig aufgefegt. '3)ann §iet)t man ben 3::opf beifeite unb

lä^t bie 33ouilton langfam jugebecft ^ie^en; fie barf mot)! foc^enb :^ei^ fein, aber

nic^t bireft foc^en. ®ie t)orf)er trübe 93ouilIon wirb nun allmä^Iic^ flar. 9^a(^

SSerlauf einer ©tunbe roirb fie norfi(^tig buri^ ein faubere§ Stu^ gegoffen unb

abgefd)mecft.

3^Ieif^ = @jtra!t (3^leif(i)=glace). ^uiaten: 1 Mo Peif^abfälle,

1 Mo ^atb§fno(^en, etroa§ (Suppengrün. S3eliebige ^(eifci) abfalle werben !Iein=

gefi^nitten, bie ^noc^en fleinge!)a(ft. S3eibe§ roirb in einem (Suppentopf

angebraten, mit 4 Siter SBaffer aufgefüllt, aufgefod)t, abgefc^öumt, ha§ (Suppen=

grün tjinjugegeben unb alle§ langfam of)ne (Sat^ 5 ©tunben gefolgt. ®ann

roirb bie 58rül)e burcl) ein feinet (Sieb gegoffen, alle§ ^^tt fauber abgenommen,

bie 33rüt)e bi§ auf ben britten Seil eingefo(i)t unb abermals burdjgegoffen. (Sie

roirb nun in einen Heineren S^opf gegeben unb unter öfterem Umrühren langfam

ungugebedt fo roeit eingebest, ba^ fie bicflict) roirb roie @elee; ein STropfen baoon,

auf einen S^eUer gegeben, mu^ erftarren. (Sie fie^t bann braun unb glän^enb

au§. Tlan füllt fie in einen fteinen 3:opf unb beroal)rt fie fo auf. (Sie tft un=

begrenzt f)altbar unb roirb gelegentlich pr SSerbefferung oon ©uppen unb

(Saucen, namentlii^ braunen «Saucen gebraucht. S3emerfung: ^ebe ungefalsene

^Bouillon lä^t ftd) §u g^leif^eytraft einfo^en. 2ll(e gebratenen ober ro^en

^leifc^abfäKe unb ^no(^en, au(^ oon Söilb, laffen fid) h%n benu^en. g^ertiger

g^leifc^ejtraft ift in 33ü(^fen p faufen.

SSouillon in Waffen mit SRarf= unb 2lppetitfc^nitten. 10^er=

fönen, ^"^'iten: 3 Siter Bouillon, 125 g (Vs Mo) ^linbermarf, 1 2:ee=

[öffel get)a(ite ^eterfilie. 40 2lppetitf(i)nitte. ®ie Bouillon mu^ Mftig, Kar

unb fe^r l)ei^ fein. ^aS gut auSgeroäfferte Sf^inbermarf roirb mit einem f^malen

ajleffer, ba§ man ah unb ju in ^ei^e§ Söaffer taucht, in fc|ön gleichmäßige,

mefferrü(fenbi(fe (Scheiben gefd)nitten. ^n jebe 93ouillonf(^ale roerben 3 big

4 biefer 9Jiarffd)eibd)en gelegt. SoU bie Bouillon aufgetragen roerben, fo roirb

fie l)eiß in bie 2:^affen gefußt, nac^ S3elieben etroa§ ^eterfilie auf bie nun oben

fdjroimmenben SKarfftüifi^en geftreut unb fo p 3:ifc^ gegeben, ^ur^ ha^ Sluf-

füUen mit ber 33ouillon, bie unbebingt fo(i)enb !^eiß fein muß, roerben bie 9Harf=

fc^eibd)en gargema^t. ®ie 2lppetitf(Quitten roerben auf einer platte mit barauf-

gelegter gefalteter «Seroiette l)übfc^ angerichtet.

2Ippetitfd)nitten. (Sd)eiben oon englifc^em ^aftenbrot (in nierecEigen

^apfeln gebacEeneS Sßeißbrot) roerben in gierlid^e, munbgerec^te (Stücfe gef^nit=

ten. "^iefe roerben roie S^oaft geröftet, einige baoon mit (Sarbetlenbutter, anbere

mit 9tn(^ooi§butter unb Senfbutter beftri^en.
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Die tüchtige Hau^hau. J

Die i^usschlachtung des Kalbes. Einteilung und
Ai^chheiden seihef grossen und Meineren Stücke.
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' Tafel 4.

Das Kalbfleisch, seine besten Teile und Braten.
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^rebSfuppe. 10 ^erfonen. 3"toten: 30 ^rebfe, S'/^ Sitcr 3^tetfc^=

brüfie, 125 g (Vs Mo) «utter, 100 g (10 deka) gjleljl, 1 ©trau^djeu '':ßeter=

fitie, 1 (Sträu^d)en ®iü, etraa§ (Suppengrün, 1 ^rotebet, '/s 2:eetöffel Kümmel,

4 ®tbotter, V2 Saffe fü^e ©a!^ne. ^oc^geit '/z ©tunbe. ®ie ^rebfe raerben ah%^-'

Surftet in jpringenb fo(^enbe§ ©alsroaffer gegeben unb 10 ^[Rtniiten gefod)t. "^ann

gie^t mon fie auf einen '2)ur(^fd)Iag, lä^t fie erfalten unb brid)t fie au§ (fielje

S9efd)reibung ©eite 128). (5d)eren, (Sd)raänäe unb bie S^afen, le^tere gefüllt,

lüerben gur ®inIoge ber (Suppe gebraudjt. SÖill man bie ^Jlafen aber nid)t

füllen, um fie at§ (Einlage ober §u anberen @erid)ten p geben, fo oerraenbet

man fie mie bie übrigen ©d)alen gur ©uppe. ®ie ©(^alen toerben im Dfen

lei^t übergetrocfnet unb bann im STtörfer gefto^en ober geraiegt. ^raiebet

unb etraaä ©uppengrün, überroiegenb SD^ol^rrüben, werben in feine ©(Reiben

gef^uitten. ®ie ^reb§Ieiber i)ebt man auf. ®ie 33utter mirb in ber ©uppen=

fafferolle jerlaffen unb ba§ ©uppengrün unb bie ^wiebel leidjt barin angef(^rai^t.

^^lun gibt man bie gefto^enen ©dualen bagu unb röftet fie langfam 15 SCRinuten

lang mit ber 93utter, bie aber ni(^t braun werben barf, fie mu^ allmä^Iif^ bie

^rebSfarbe annehmen, .giat fie biefe errei(i)t, fo mirb ha^ S[ReI)t hinzugefügt,

teid)t ongef(i)n)i^t unb bann mit ber foc^enben, gellen ^leifc^brülje aufgefüllt.

®ie ©uppe mirb bann mit einem ©(^neebefen gefd)lagen, aufgefo(^t, roaS imter

fletem llmrül)ren gef(^el)en mu^, bamit fie nid)t anfe^t ober anbrennt. S'lun

fügt man bie ^reb§Ieiber, ^eterfilie, ®itl unb einige £ümmelförner l)inp unb

lä^t bie ©uppe langfam V2 ©tunbe beifeite fo^en. %k ©ibotter werben mit

ber ©al)ne oerquirlt, bie ©uppe, nact)bem fie genügenb au§ge!o(^t ift, bamit

gebunben unb bann fofort burc^ ein feinet ©ieb gegoffen. ©ie barf, wenn fie

gebunben unb bur(i)gefd)lagen ift, ni^t md)X foc^en unb mu^ ba^er im 3öaffer=

bab h\§ pm 2lnric^ten roarmgel)alten werben, ©ie wirb mit einigen 3:;ropfen

5IRaggi'^ Sßürje, ©al§ unb etwa§ ^aprifa gut abgef(i)me(ft. 2ll§ ©inlage gibt

man, aber erft beim 2tnri(^ten, bie ^reb§f(i)eren imb bie au§gebro(^enen ^reb§=

f^wän§e l)inein, au^erbem fann man na^ ^Belieben noc^ bie gefüllten ^rebg=

nafen, gang ober ber Sänge na(^ halbiert, fleine 33lumenfo^Irö§c^en, grüne

©rbfen, !leine SJior^eln, 0ö^ct)en ober gelochten 9f?ei§ t)ineingeben. 33 e =

merfung: ®ie ^rebsfuppe ift eine ber ebelften unb bei rid)tiger 3wbereitung§=

weife fc^önften unb fc^macf^afteften ©uppen, auf bereu ^erfteEung man größte

©orgfalt üerwenben follte. ©ie fann §u jebem befferen ©efeüfdiaftgeffen, natür=

ti(^ nur 5ur S^it ber ^rebfe, gegeben werben. ®ie fertige ©uppe mu^ eine

f(^öne rote g^arbe I)aben unb fämig fein, färben bur(^ fünftlic^e S^reb^farbe

^üt mit SSorfic^t p gefdje^en. ^at man ©pargel=, ^ed)t- ober 2latbrü^e,

natürlicf) otjue ßffig, fo fann man etwa§ baoon pr SSerlängerung ber ©uppe

oerwenben. ^^rifc^e ©pargelf^alen fönnen in ber ©uppe mitgefo(f)t werben.

®il[, ^eterfilie imb Kümmel fowie bie ®ier= unb ©aljneoerbinbung fönnen je

nac^ @ef(^ma(f gan^ ober teilweife wegbleiben.

2ltte weiteren Siejepte fiet)e „S?c ^tejifon", 2lbteilung ©uppen.

®te tücötige §au§frau. S8b. II.
\ 6
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t>ic 6aucen*

%a bie ©auce al§ unerlä^tid)e SSeigabe gu üielen ©peijen unb jur S3e=

reitung nieler (Seric^te bient, ift auf bie rid)tige |)er|tellung ber (Saucen gro^e§

@eroi(^t §u legen; eine fc^le^te ©auce oerbirbt ba§ gange ©eric^t. ®ie ^od)fun[t

fennt eine Unsal)! oerfc^iebener ©aucen, bie falt unb voaxm, jeboc^ §um größten

3::eit rcarm §u 2;if(^ gegeben raerben. ©ie entjpred)en in if)rer SSereitung ben

©eri^ten, benen fie al§ ^Beigabe bienen, unb bemgemä^ ift auä) it)re ^erfleltung

anwerft t)erf(i)ieben. 93ratenfaucen raerben ftet§ in SSerbinbung mit bem ?^Ieif(^

unb n3ä{)renb be§ S3raten§ fetbft ^ergeftellt; fie finb alfo in i^ren ©igenf^aften

roefentti^ l^ieroon abt)ängig. 2iu§ biefem ©runbe geben roir auc^ bie 2Infertigung

biefer ©aucen bei ben ^od)oorfci)riften ba, rao bie ßu^ß^'^itu^Ö ^er traten an=

gegeben ift. ®ie übrigen ©aucen werben befonberS bereitet, ©ine raefentlic^e

^auptbebingung ift, bo^ fie fämig gebunden finb. ©ie ntüffen beiden, b. I). ber

©egenftanb, ber mit etmag ©auce übergoffen mirb („ma§!iert" lautet ber fü^en=

teci)nif(^e 3lu§brucE), mu^ t)on il)r fo bebest werben, ba^ er rcie lei^t übersogen

au§fiet)t. (S§ mu^ etroag üon ber ©auce ^aften bleiben, fie barf ni(^t raie Söaffer

^herunterlaufen. ®ie eigentli(i)e ®i(fe ift je nac^ ber SSerraenbung üerfc^ieben.

@ine SSratenfauce braucht nic^t fo bid mie eine O^leifc^^, 3^if(^= ober (^emüfefauce

gu fein. 2tm fämigften finb ©aucen p lialten, bie gum 2lnma(f)en ron S^tagoutS,

^ri!affee§, ©emüfe ufm. oermenbet merben. ^ie SSinbung roirb auf bie t)er=

fct)iebenfte SBeife liergeftellt, bei ben einen burd) 9Jlel)l, bei anberen auct) burct) ®ier.

®ie ©aucen l^aben alfo in ber 9lrt ber ßubereitung t)iele§ mit ben ©uppen ge=

mein, nur 'i)a^ fie fämiger unb kräftiger im ©ef^macf gel)alten werben muffen.

3yian könnte fie l)ier aud) ä^nli^ einteilen, unb roir mürben bann §u folgenber

Gruppierung fommen

:

1. Sßei^e SHe^lfaucen,

2. S3raune 9Jiel)lfaucen,

3. (gd)te ©aucen,

4. 9Jlil^=, 2Bein= unb gruct)tfaucen,

5. Sßerfi^iebene falte ©aucen.

Sei ben erften beiben ©ruppen bilbet bie 231et)lfcl)roi^e bie ©runblage ber

^erftellung. ®§ gilt !^ier genau ba§ bei ben gebunbenen ©uppen ©rroälinte (fie^e

©eite 66 unb folgenbe), fo ba^ eine neue 33ef(^reibung l)ier überflüffig ift. ®a§=

felbe gilt oon bem Sinben unb bem nad^träglii^en SSerbicEen. S)ie §ur SSerroen»

bung l'ommenbe Bouillon mu^ fräftig im ©efc^madf fein. §at man feine pr

SSerfügung, fo roirb eine fold)e l)ergeftellt burd) Sluflöfung üon einigen äJlaggi'g

SSouillonroürfeln ober £iebig'§ ©jtraft in l^ei^em Söaffer. 2llle ©aucen muffen

ein faubere§, glatte§ 3lu§fel)en l)aben unb frei t3on jeglidien Mümpc^en fein; fie

muffen alfo oielfad) nact) ber Zubereitung burd)gefd)lagen ober gefeil)t roerben.

®a§ ^oc^en l)at oline ®ecfel p gefd)el)en, ha bo§ ®inbiden ber ©auce burd)

ba§ Slbtropfen be§ fic^ üom ^edel niebei dilagenben ®ampfe§ oerl)inbert roirb.
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O^ertige ©aucen raerben V\§ jum 2][nn^ten im 9Bo[|er6ab ^ei^geftellt, "ta fie

nad) enbgiiltiger O^erttgfteKung ni(^t me!)r toä)^n bürfen. Um bie ^autbilbung

p t)ert)inbern, merbert gefallene ©aucen mit gan§ wenig ^Bouillon übergoffen,

bei feineren rairb etraa§ S3utter in fleinen ©tü(fd)en barauf gepftü(ft. ^urg vor

bem 3lnricl)ten werben fie mit etroag 9}laggi'§ SBürse abgef(i)mecft moburii) i!)r

befonberer @efcf)mo(J met)r ^erüorget)oben wirb, ^ag 5)lad)lQffen ber ©aucen,

b. t). ba§ ®ünnerroerben beim ©te!^en, ift auf fd)Iec^te 33ef^affen!)eit be§ 9Jle{)te§

gurücfgufütiren; üerbicEt werben fie bur(^ etraa§ 9Jtet)t, bo§ mit etroa§ 33utter

oerfnetet würbe, ©infac^er, aber nic^t fo gut, ift foIgenbe§ 3Jiittet: ®twa§

2ßei^en= unb ebenfoüiel ^artoffetme!^l werben mit etwa§ Mtem Söaffer gut glatt

rerquirlt, etwa§ baoon unter bie fodjenbe ©auce gegeben unb gut »erfocht; bie§

ift fo oft gu wieberf)oIen, bi§ bie richtige ®i(fe errei(^t ift. SO^on fei ah^x \t^x

üorfidjtig unb fparfam in ber 2Inwenbung biefe§ 9Jlittet§. @§ eignet fic^ tjoupt*

fäd)lid) für 93ratenfaucen.

2)ie britte ©ruppe „®d)te ©aucen" fommt für ben einfad)eren 2:ifc^ nid)t

in f^rage, ha biefe ©aucen gu foftfpielig finb unb i{)re ^erfteUung größere Kenntnis

oerlangt. ©ie eignen fic^ befonber§ §u ^eftgeri^ten, benen ftet§ bie größte 2tuf=

merffamfeit p f^enfen ift. ©ie foll in erfter ßinie ben 2öo^tgefd)ma(f ber

©peifen {)erüor^eben unb oerrotlfommnen unb mu^ fic^ bur^ einen fräftigen,

feinen, pifanten ©efi^mad auSgei^nen. @§ ift auf bie 2Iulwa^I ber ©ouce hai

größte @ewi(^t §u legen, ©ie mu^ ftet§ gu bem betreffenben ©eri^t paffen,

b. t). mit beffen (^araJteriftift^em ©igengef^macf in ®in!(ang fte^en. :^ebe ©peife

{)at eine befonbere fleine Gruppe con ©aucen, mit benen oerbunben fie am beften

f^meden. ®ine Keine 2Inja!^t oon ©aucen finb ti)pifd) für oerfc^iebene @erid)te,

wie pm 33eifpiel: 2lat grün mit ^eterfilienfauce, 9^et)feute mit ©atjnenfauce,

©c^infen mit S3urgunberfauce, 3BiIbfd)wein§fopf mit ©umberlanbfauce ufw.

®amit bie ^auSfrau bei ber 2Iu§waI)I ber ©aucen feine geijtgriffe tut, gebe id)

in ben ,^oc^Dorfd)riften, bei benen bie (Serielle nic^t an eine beftimmte ©auce

gebunben finb, beren mel)rere h%u paffenbe an.

®ie §ur S3ereitung ber ©aucen erforberli^en S3rü^en finb ebenfalls mit

ber größten ©orgfalt Ijer^ufteöen. 3tlle ©aucen gewinnen bebeutenb an ©efc^mad,

wenn man il)nen fur^ üor bem 2Inri^ten einige Kröpfen e^te 9Jtaggi'§ SCöürge

Ijinpfe^t, braune ©aucen oerbeffert man auc^ mit ^leifc^ejtraft. ®em SCuSfe'^en

ber ©auce für bie ?^efttafel fd)en!e man bei ber ^ii^^^^iti^^S ^i^ gi'ö^te 3luf'

mer!fam!eit; fie mu^ glatt fein, genügenb SSinbung unb eine gute g^arbe f)aben,

eoentuelt ift te^terer nac£)p'^elfen. StB e(i)te ©aucen beseid)net man fol^e, bie

pr ^auptfa^e nur au§ SSutter unb ©ieru befte^en. ©ine oon ii)nen gebe ic^

i)ier an erfter ©teße. ©ie erforbert bei ber ßubereitung bie größte Slufmer!»

famfeit unb wirb erft im legten 9Jloment ^ergeftellt, ba fie langet ©teljen nid^t

»ertragen fann. ^m Söafferbab wirb fie U§ pm ©eroieren i)ei^gef)alten.

2)ie bei ben ^oct)t)orfd)riften angegebene SJlenge für ©aucen reict)t im

aUgemeinen gut für 5 ^erfonen. SSratenfauce ift immer etwa§ reid)li^er !)er--



84 ©aucen.

aufteilen, bamit fie sunt Slufraärmen etrooiger S^efte reid)t. (Sie ^at fid) ba^er

na^ ber ©rö^e be§ 33raten§ su rid)ten. ©aucenrefte finb flet§ gut auf§ut)eben,

ba fie ft^ üielfeitig oerroenben taffen.

9^aci)[tef)enb einige SO^ufterrejepte, um "Oa^ ©efagte onfd)auIic^er §u fc^il=

bern unb bie genaue 33ereitung §u geigen. ®ie ©runbjaucen fle'^en ooran, au§

ber bie anberen bann nte!)r ober raeniger abgeleitet werben. 2IIS g^ett gebe i6),

um ein ein^eitli(i)e§ Söort §u finben, ftet§ Butter an, bo(^ !ann bei ben ein=

fad^eren ©aucen aud) beffere ^unflbutter, ^atbSfett ober fialb 93utter, Ijatb O^ett

genommen raerben. 9Iu^ bie ^abii ber ®ier beim SSinben fann beliebig üer=

änbert raerben ober unter Umftänben ba§ 33inben aud) gan^ unterbleiben.

^te beiben nä^ften @ruppen, bie 9Jli1^^, 2öein= unb g^rudjtfaucen

unb bie falten (Saucen, finb oorraiegenb fü^e ©aucen unb raerben p SJle^I-

unb ©ü^fpeifen gereidjt. ^ür fie gilt ä'^nlic^eg, raie ba§ bei ben fü^en ©uppen

(SJefagte, fie^e (Seite 78.

®ie falten (Saucen bienen au^erbem no(^ ben mannigfac^ften ^werfen

unb taffen fid) bal)er fc^mer einteilen. ®afür gebe i(^ l)ier unb in bem Kapitel

„^atte ^üc^e" einige SSeifpiete, bie at§ (Sdjutrejepte bienen fönnen; roeitere

9fle§epte fie^e im „^od)Ieji!on".

1. SBei^e SJle^lfaucen.

Sßei^e^runbfauce. 5 ^erfonen. 3utat^^' 40 g (4deka) S3utter,

40 g (4 deka) 9Jlef)I, ^U Siter «ouiaon. ^oc^gett: 20 bi§ 30 9Jlinuten. ®ie

SSutter mirb in einem nic^t ju großen STopf gertaffen, bo§ 9JleI)I I)ineingegeben

unb langfam gefcf)n)i^t; e§ mu^ raei^ bleiben. ®ann mirb bie f)ei^e SSouiüon

langfam fiin^ugefügt, bie (Sauce gut gtattgequirlt unb 20 bt§ 30 SJlinuten Iang=

fam gefo(i)t. ®ann wirb fie bur^gegoffen unb mit (Sal§, 9)lu§!at unb 9J^aggi'§

Söürje abgefi^mecft. ^emerfung: ®ie (Sauce befommt ein glänjenbeg 2Iu§=

feben, wenn htr^ üor bem 2Inri(^ten 10 bt§ 15 g (1 bi§ IV2 deka) frifc^e

Butter baruntergequirlt wirb, ^urc^ 3ufa^ üon gel^actter ^eterfilie ober

©ftragon, (S^nitttauc^, SJlajoran unb fonftigen 9Bür§!räutern eri)ätt man au§

ber ©runbfauce bann bie betreffenben befonberen ©aucen. "^^an fann auct)

©djinfenrefte bjm. f)arte SfbfcEini^el üon ©d)infen ober 9^au(i)f(eifd) mit ber

(Srunbfauce au§fo(^en. Sßirb bann ftatt ^Bouillon ©emüfefonb aufgefüllt, wie

^tumenfof)t= ober ©pargelmaffer, fo f)at man bie geeignetften ©aucen al§ 33ei=

gäbe ober gum SInmadjen ber betreffenben ©emüfe. ©ibotter gum Sinben

raerben mit etroa§ 9Jlil<^ oerquirlt unb muffen in ber ©auce gut burd)§ie^en,

bamit fie gar raerben, bürfen aber nid)t fo^en.

2. 33raune 2Ref)tfaucen.

33raune (Srunbfauce. 5 ^erfonen. 3 u t a t e n : 50 g (5 deka) SSutter,

50 g (5 deka) SJie^I, 2 ßt^ißbeln, 2 Sorbeerblätter, 8 ©eraürsförner, ^/4 Siter

braune 93ouillon, etroa§ ©^infenraiirfet, ©uppengrün, etraa§ 2;l)qmian. ^od) =
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seit V2 ©tunbe. ®te Butter loirb in einer ^afferotle gebräunt, bie in (Sd)eit)en

gefcEjnittenen ßn^iebetn, ba§ (Suppengrün, bie (3d)in!enroürfet unb ba§ ©eroürj

barin etraaS gefc^roi^t, ba§ 9Jiet)l f)in§ugegeben unb geröftet, aber ja nic^t ju

braun, weit bie ©auce fonft brenjUc^ fd)ttte(ft. ®ann rairb bie {)ei§e ^ouitlon

aufgefüllt, bie (Sauce gtattgefcf)Iagen unb längere 3ßit oerfoi^t, raorauf fie

burd)getrieben unb mit (Salg unb Pfeffer abgefdjmei^t rairb. S3emer!ung:

^ft bie (Sauce ni(i)t braun genug, fo wirb fie mit ^tma§ 3iic!ercouIeur gefärbt.

(Sie mu^ !räftig im @efd)mac! fein, unb man fügt bat)er ^raei^mä^ig etmag

^Ieifd)eytraft I)in5U. ®urd) 3"f<i^ oon SJ^abeira ober S^otroein, get)a(ften

Kräutern, ©f)ampignon§, S^omaten, kapern ufro. werben bie betreffenben

(Saucen l^ergeflellt.

3. @(^te (Saucen,

^otlänbifdje (Sauce, ec^te. 10 ^erfonen. ^ntat^n: 10 ®ibotter,

250 g (25 deka) qSutter, 1 S;eelöffer 5mef)t, V2 Zitrone, ^n einem 9flapf

werben 30 g 33utter Ieic£)t gerlaffen, bie 33utter barf aber ja nicf)t fel)r t)ei^

werben, ^n eine fleine ^afferolle gibt man bie ©ibotter, ba§ 9JZef)t unb bie

gerlaffene 33utter, ftellt ben Sopf in einen größeren mit fod)enbem Sföaffer

(SBafferbab) unb fc^lägt bie Dotter mit einem (Sc^neebefen ununterbrochen, bi§

fie bicE werben, ^'lun wirb bie Butter (feinfte 2:if(i)butter) in fteinen (S'tü(i(^en

unter fortgefe^tem <S(^Iagen naci) unb nac^ bapgegeben; bie (Sauce barf aber

unter feinen Umftänben !o(i)en. QeiQt fte Steigung pm Oberinnen, ba§ man an

bem grie^eligen Slugfe'^en erfennt — bie @ier üerbinben fici) bann nid)t mit ber

33utter — , fo gibt man fd)nell einige 2;ropfen fatte§ 2Öaffer p, bie man fi(^ fd)on

Dörfer für alle ^äUe bereit ftellt. ^ft aEe ^Butter boruntergefdilagen, fo mu^
bie nun fertige (Sauce bicf unb fämig fein, anberenfalt§ mu^ fte nocl) Qtvoa§

gef(^tagen werben. '2)a§ 9nel)l barf nid)t üorfct)me(fen. 9JJan fann fie na(^

33elieben mit einigen S^ropfen ^itronenfaft abfi^ärfen, barf fie aber ja nidjt

lange fielen laffen. S3emer!ung: @infad)er geftaltet fic^ bie (Sauce, inbem

man bie ^älfte be§ oben genannten Quantum^ ft^ön wei^ f^^lägt, eine einfad)e

wei^e @runbfauce l)erfteEt unb bie erforberlicije SJZenge baoon unter bie ed)te

(Sauce siel)t. S[Ran reici)t l)onänbif(i)e (Sauce p ge!orf)ten befferen 3^ifd)en, 2Irti=

fct)oc!en, ^lumenl'oljl, (Spargel, ge!oct)tem ^u^n unb ^albfleif(^. ®iht man

^aoiar, 3jluftern, ®t)ampignon§, .Krabben, kapern, ge^aifte Kräuter, ^ummer^

ftütfciien ober ^reb§fd)wänäe in bie (Sauce, fo erl)ält man bie betreffenben

©pe^ialfaucen. Sf^efteoerwertung: 9f?efte werben p einfadjeren weisen

(Saucen an (Stelle ber Siaifon gegeben, bürfen aber natürlict) nic^t mitfo^en.

4. 3Jiil(^ = , 2öein= unb ^ru(f)tfaucen.

SSanillenfauce. 5 ^erfonen. ^^töi^"* V^ Siter 9Jlilc^, V* "Siiiote

SSanitle, 10 g (1 deka) tartoffelmel)l, 2—3 ©ibotter, 40 g (4 deka) 3u(fer.

^/s ßiter SJlilti) wirb mit ber aufgef^nittenen SSaniUe unb S^^^^ ^x^1?,t, ber

9^eft ber 5[Rilc^ mit ben S)ottern unb bem Kartoffelmehl oerquirlt, bapgegeben
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unb unter fletem Umrül)ren Qufgefod)t. ©ie toirb bann bur^gefd)tagen unb

falls no(^ nötig, ^tma§ mit ^ßudzv oBgefd)niecft. 93emerfung: S)ie ©auce

fann folt ober raarm gegeben raerben. Stuf bie gleidje Sßeife raerben ©d)ofo=

Iaben=, SRanbel*, S^Iu^^ 9Jlara§d)ino= unb ä^ntidje ©aucen Bereitet. Sföitl man

fie ni(^t binben, fo finb 6 g Kartoffelmehl ober SJlonbamin mel)r su nel^men.

©Ijoubeaufauce. 10 ^erfonen. 3utaten: V» ßiter SBei^roein,

3 gan§e @ier, 4 ©ibotter, ^l2^\txom, 180 g (18 deka) 3u(fer. Söei^mein, @ier,

®otter, S^dtx, ©aft unb obgeriebene ©(^ale ber Zitrone werben in einem @efä^

über gelinbem ?^euer ober im Sföafferbab mit einem ©c^neebefen fo lange ge=

fdjlagen, bi§ bie 9Jlaffe hxd unb fc^aumig ift. O^ängt fie an aufjufod)en, fo

mu^ fie fofort oom g^euer genommen unb noc^ ävoa§ gefi^Iagen merben.

^emerhtng: ®iefe ©auce eignet fi^ wegen i^rer ^o^t^^^i P üieten marmen

befferen SJle^Ifpeifen unb ^ubbingen. ttm fie einfacher tjerpftellen, nimmt man

!^alb SKaffer, l^alb SBei^roein, etraa§ me^r 3^tronenfaft, 3 gange ®ier unb

20 g Kortoffelme^L ®ur(^ SSerroenbung oon SBurgunber, SJlabeira, 9)lalaga

ober ©!)errg ftatt Söei^roein erljält man anbere ®I)aubeaufaucen.

Söei^meinfauce. 5 ^erfonen. ^i^toi^^i- V^ Siter SBein, V»

Zitrone, 2 ®ier, 10 g (1 deka) Kartoffelmehl, 60 g (6 deka) ^ucEer. ®er

SBei^roein mirb mit ber abgeriebenen ©c^ale unb bem ©aft ber ß^trone foroie

ben übrigen ß^taten in einem gut emaillierten ^opf ober ©c^neefeffet auf

offenem ^euer ober i)ei^er platte unter fortroäl^renbem ©erlagen mit ber

©c^neerute pm Kochen gebracht, fie barf aber nur aufflogen unb mirb bann

fofort üom O^euer genommen unb burc£)gefeil)t. 93emerfung: ®iefe ©auce

fann roarm unb falt gegeben werben. ®ur(^ ^^fo^ '^on 3lrraf ober 9^um erl)ält

man eine ^unfct)fauce. Wan bereitet bie Söeinfauce einfa(^er, inbem man einen

Saffenfopf 2ßein mit einem 2:affenfopf Söaffer mifc^t unb im übrigen wie oben

üerfätjrt. 2Iu(^ Dbftraeine geben eine gute berartige ©auce.

^ru(i)tfaftfauce. 5 ^erfonen. Zutaten: V4 fiiter 3^ru(i)tfaft,

10 g (1 deka) Kartoffelme'^l. ®er ^^rudjtfaft wirb erfii^t, fall§ er §u ftar! ift,

mit etroa§ Sßaffer cerlängert unb mit Kartoffelmel^l gebunben. 33emerfung:

^at ber ^rudjtfaft feinen rict)tigeri ©efc^madf, fo mu^ er mit etraaS (Semürs

t)er!o(^t werben. 2Son ben frifc^en f^rüd)ten bereitet man ©aucen, inbem man

fie mit eiroa^ Sföaffer, QvLä^x unb @ewür§ oerfo^t, burd)ftrei(i)t unb bann

binbet. 23on SJlarmelaben werben ©aucen ebenfo bereitet. 3IKe biefe ©aucen

gibt man falt ober warm, ©ie muffen nad) Umftänben etwa§ nachgefärbt werben.

5. Kalte ©aucen.

9Jla^onnaife=Driginal. 5 ^erfonen. Sutattn: 2 rolje Dotter,

1 Seelöffel Bitronenfaft, ©alg, V2 Kaffeelöffel ^utfer, 1 gjiefferfpi^e weiter

Pfeffer, 10 Söffet Dlioenöl, 5 Söffet Sßeineffig (^urgunber= ober @ftragoneffig).

^n eine auSgerunbete 9^eibef(i)üffel fdilägt man bie ®otter, rülirt fie (am beften

mit einer S^leibefeule ober einem ©prubetmaf(^inc^en, für ba§ man einen
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glafterten, paffenben Xop\ roä^t) mit ©als, 3itronenfaft unb Pfeffer fd)aumig,

bann gibt man 1 Söffel £)t bagit, fc^Iägt i^n barunter, bann V2 Söffet ßffig «nb

unb je^t bo§ fort, Bt§ nac^ unb nac^ aller ©ffig unb aU^§ Öt p einer bic!tid)en

9Kat)onnaife t)errül)rt finb. ^\t fie §u wenig fauer, fcfjärfe man mit ßitronenfaft,

aber nic^t mit ©ffig nact). ^emerfung: Dbmol^l biefe einfa^fte Original^

matjonnaife im ©efc^mad bie reinfte unb feinfte ift, fann fie mit allen erben!=

Iid)en Mittaten raie Slfpü, 2öür§en, fettem '^a^m, Qvoieb^\n, ©d)aIolten, 9^ofam=

bole, feinge!)a(ften SJianbeln, @emür§effig unb Kräutern, ^rebsfaucen, brauner

©runbfauce, 93rüf)e unb anberen (SJeroürsen oermifc^t unb in§ Unenbli(^e ceri

änbert unb neu geftaltet roerben. ©inige beliebte ^^ufammenfteKungen folgen:

SSinaigrettefauce. 10 ^erfonen. I^utaten: V4 Siter ©peifeeffig,

3 t)artge!od)te @ier, 2 ©^löffel Dl, 1 Braiebel, 1 @^löffel kapern, 4 ^am-^
pignon§, etma§ ^eterfilie, 1 kleine ^feffergurfe. 3"^iebel, kapern, ®l)ampig=

non§, (Surfe unb ^eterfilie werben gufammen fein gel)acft, ebenfo bie @ier, aber

für fi(^ aEein. ®ann wirb atte§ mit 'Oem ©ffig unb Öl t)ermifcE)t, etroa§ (Salj,

Qudzx unb Pfeffer l^inpgefügt unb in einer ©auciere angeri^tet. 9JZan rei^t

bie ©auce §u gefod)tem ^alb§!opf, Sftinbfleifd) ober %i\<^.

©ffigfren (9Jleerretti(i)). 5 ^erfonen. ^i^taten: 5 ©^löffel geriebenen

^ren, 1 fleine Saffe l)ei^e Bouillon, 2 (g^löffel ©ffig. ®er geriebene ^ren mirb

in eine ©aucenf^ale getan unb mit ber ^ouitton überbrül)t. S^lac^bem er au§=

gefüllt ift, mirb er mit etma§ ©al§ unb ©ffig angemacht, ^emerfung: ^e nad)

@efd)ma(J fann er aud) mit Öl, ^aprifa ober ©c^nittlauc^ cermif^t merben.

^eterfilienfauce. 5 ^erfonen. S'^taUn: 3 ®^löffel ^itronenfaft,

1 ®^löffel Öl, 1 (g^löffel ©enf, 2 ©flöffel gel)acfte ^eterfilie, 1 ©^löffel

gel)a(fter Kerbel, ßuridjtung: 15 93linuten. ®er ^^tronenfaft wirb in einer

Keinen ©loSfdjale mit ©enf unb Öl t)errül)rt unb ^eterfilie unb Kerbel bap=
gegeben.

?^ru(i)tmarmelabenfauce. 5 ^erfonen. 3utaten: 140 g (14 deka)

gjiarmelabe, 50 g (5 deka) ^uder, 1 (Bind 3imt, V2 Bitrone, 10 g (1 deka)

^artoffelmel)l. ®ie 30^armelabe mirb mit V2 Siter Saffer, ber ©cl)ale unb

htm ©aft ber ßitrone, 3^"^t n^^b Qnd^v aufgelod^t, mit bem mit ämaS Söaffer

üerquirlten ^artoffelmel^l gebunben, burc^ ein ^aarfieb geftrid)en unb !alt=

geftellt. ®er ^vi\a^ üon :^udtx unb ©eroürsen ift t)erfcl)ieben unb ^at fid) md)
ber SJlarmelabe p rieten. Söemerfung: ®iefe ©auce lann nad) belieben auc^

marm gegeben unb bie t)erf(i)iebenften ©orten 5[Rarmelabe ha^n oerraenbet roerben.

Sltle weiteren S^te^epte fiel)e „^odjlejifon", 2lbteilung ©aucen.

Die i)ert»ertun0 ttt ^(ifla^t^z\f<i)ft>vtcn*

Tili bem folgenben fott t)erfud)t roerben, bie ^auSfrau mit ben befonberen

®igenfct)aften unb ber 2Serroenbung ber einzelnen ©(^lad)tfleifd)tetle genau be=

faunt §u macE)en. ©ie fommt baburc^ in bie fiage, beim ?3^leifd)einfauf il)re

SCßünfd)e beutlicl) auSbrüd'en gu können unb ba§ (Sefaufte auc^ fac^gemä^ 5U t)er=
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Toerten. ®te ^rau, bie ftd) forootjt in ber Dualität al§ auc^ in ben einzelnen

(Btiiden be§ 3^IeifcE)e§ gut au§fennt, fann beftimmt barauf re(i)nen, in ben

^Ieijd)Iäben gut bebient gu werben. 59ei ben ©(^(äc^tern roirb allgemein geflagt,

ba^ bie grauen für ben ©infauf eine p geringe ^Beurteilung ber SCöare mit=

bringen unb e§ bal)er unmögli(^ fei, il)re S[öünj(^e fo §u berücffic^tigen, raie

man eg gerne mö(^te. hoffentlich tragen nun biefe 2lbjc!)nitte bap bei, ben

ftrebfamen |)au§frauen ben 3^leifd)einlauf künftig p erleiditern unb il)nen p
Reifen, ba§ ©efaufte auf§ oorteilt)aftefte p oerraerten. ^u. bie f er 2Serraer=

tung bringt ba§ „^oc^lejifon" ber „tüd)tigen §au§frau" in ber

Slbteilung „^^leif^fpeifen" bie erforberlid)en ^te^epte, unb

roenn bie |)au§frauen fic^ l^ier ba§ in h^n Kapiteln: SluSbatfen, ^od)en, ^üm
ften, '2)ämpfen, 33raten, ©d)moren @elel)rte p eigen gemacljt Ijaben, roirb il)nen

bie tabellofe ^erfteHung ber einzelnen ©eric^te nid)t fc^raer fallen. %k folgenben

2lbf^nitte bef(i)äftigen fid) mit ben ©(^la^ttieren.

1. ®a§ ^inb (3:afel 3 SDlaftoc^fenfteifc^ mit 2tu§fd)lacf)tung§fcf)ema).

2. ®a§ ^alb (Safel 4 unb 5 aJlaftfalbfleifc^ mit 5lu§f^lai)tung§=

f(i)ema).

3. ^er^ammel (Stafel 6 9Jlaftl)ammelfteifcl) mit 2lu§f(i)la(^tung§f(^ema).

%a§ ©d)roein ift in bem biefem 2ßer!e beigefc^loffenen SJiobellalbum

„®a§ (5d)la(i)tf(^n)ein", auf ba§ mir f)ier auSbrücflic^ oerraeifen, auf§ au5fül)r=

licl)fte bilblid) unb tejtlii^ befonberS be!^anbelt. 2lu^erbem gibt ba§ ivapitet

„'^a§ §au§fc^la^ten" noct) befonbere 2lnroeifungen.

4. ®a§ £amm.
5. 2)a§ ©panferfel
6. ®a§ ^iegenlamm ober 3^<ilein (@ei^).

7. ®a§ tanindjen.

1. ®a§ Sftinb.

(Sßergleic^e auc^ 2:afcl 3 unb ba§ bagugefiörige 3Iu§f(i)IacE)tung§f(i)ema.)

a) C'^ff^/ ^'iJ^r ©to^en ober Sßabf(i)in!en genannt, fe^nige§,

mu§!ulöfe§ g^leifc^ftM, umfleibet bie großen Sf^ölirenfnoc^en ber Unterfcf)enlel,

ift fe!)r raenig fett; e§ gibt bie fc[)önflen ©uppen, bie §interl)effe entljält ba§

größte ©tue! Tlaxl.

b) SJlarfrö^ren nennt man bie großen S^tölirenfnoclien ber Ober- unb

Unterfcf)en!el be§ 9iinbe§. Qn ben S^c^ren ber Dberfc^enfel ift reic^li^er unb

qualitatio beffereS 9Jlar! al§ in bem ber Unterfc^enfel, bie üon bem fel)nigen

STtuSfelfleifc^ umgeben ftnb
;
ferner finb bie Sf^ö^ren ber ^interfeulen reicher an

5D]ar! al§ bie ber 2Sorberfcf)en!el. 33eim 2luffc^lagen ber ^no^en ift SSorfii^t

geboten, ba biefe fe!^r fd)arfe Tanten l)aben; bie ^nocf)en raerben mit ber

SSouiöon gefüd)t.

c) Dberfc^ole ober gef(^natte§ ©c^roansel. ®a§ ift ber 3:eil

einer §erlegten ^eule, mo beibe J^eulen burc^ ben fogenannten (Sd)lu^fno(i)en
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oerbunben ftnb; e§ ift ber jartefte Xdl üom ^eulenffeifd), oon faft breiecfiger

f^orm, o:^ne (Seinen imb ^änk, nur tjon einem fetten ®ecfet, beffen Umriffe

jd^arf marfiert ftnb, bebecet. ^a§ ^leifd) rairb gu ©cfjabefleifc^, ^eeffteaf§,

9^onIaben, S^oftbraten unb (Scfjmorfleifd) üerraenbet; ber burdjraac^fene ®ec!el

eignet fid) für (Sulga§ (@utaf^) befonber§ gut.

d) (5c£)n)an§ftüd, brauner ©treifen ober Drtfcfjraansel ift

ein langes, grobfaferige§ ^rifanbeau ber ^eule, beffen bicffte Partie au§ ben

9JIu§feIn ber 33eint)effe beftet)t. Söegen feiner groben ^afer eignet e§ fi(^ nur

sunt ®äntpfen int ^anjen ober at§ (Sc^ni^el (©teaf) oerarbeitet unb gebäinpft.

^n 2lmerifa pö!elt tnan biefen Seil ber £eule, raorauf er gefod)t wirb uttb al§

Corned beef in ben Raubet fonintt ^n ber feinen £üci)e rairb bie breiedige,

anwerft gorte ©pi^e be§ 3^ri!anbeau§ at§ fogenannte „Culotte de boeuf" mit

^albSfü^en gebämpft §ur Safel gegeben.

e) (3(^tupnod)en ift ber gro^e, t)ielfac^ gerounbene, breite ^noi^en,

ber ba§ ^üftgelenf füfjrt unb mit ber großen 9Jiarfröf)re ber 5?eule burc^ ein

fet)nige§, mu§!ulöfe§ ^anb oerbunben ift; er I)ält ferner beibe beulen §ufammen

unb pllt in feine feften, fcfjü^enben SBänbe ®arm unb 33Iafe be§ 2:iere§. S3eim

2lu§fc^neiben ber £eule beginnt man perft mit bem SluSlöfen biefeS ^nod)en§,

fie{)e 3^ig. 46.

f) 9^u^, ^ugel. ®er S'Iame ift fd)on begeicEinenb für bie 3=orm biefe§

(StücfeS ; e§ ift üielfad) üon Rauten unb ©e^nen burd)sogen, nad) beren Sage

unb 3Inorbnung man bie 9^ti^ Ieid)t in Üeinere ©tücfe teilen fann. ®ie inneren,

bie fogenannten ^erjflürfe, fann man, wenn ba§ 'Jleifct) gut abgelagert ift, gu

33eefftea!§ üerroenbeit, fonft gilt für biefe§ ©türf baSfelbe, rcaS oom braunen

©treifen in begug auf feine SSermenbung gefagt mürbe, au^erbem gibt biefe§

©tüd moljlfc^medenbe 9f?ouIaben, ©diabefleifc!) uttb auc^ ^acfbratenfteifi^.

g) 33Iume, ^üftfc^raangel ober ©c^roangftücf unb

h) ^üfte. ®ie ^lume, ein S;eit ber ^üfte unb gleid) biefer langfaferig

unb nad) ge{)öriger Siegejeit befonber§ ^art, fann §u alten 2trten oon gebämpft

ten, gebünfteten uttb gebratenen 9^inbftüc!en ^Serraenbung finben, SJian beijt

e§ aud) raot)I mit ©ffig, S'totraein, ©emürjen unb 3tt'iebeln. 2Iu^ 33eefftea!§

ftnb oon biefem ©tücE p empfel^ten, nur mu^ barauf geachtet werben, "Da^ ber

©c^nitt quer gur g^teifc^fafer gefüt)rt rairb.

i) Senbe, geilet, Sungenbraten, Summet, ©d)Ia(^tbraten.

©r liegt p beiben ©eiten be§ 9f?ücfgrate§, ben inneren Organen äuge!e{)rt; biefer

gartefte Seit be§ ganzen S:iere§ beginnt am ©d)Iu^= uttb .^üftfnod)en unb Der=

läuft längg beS S^lücfgrateS, gefc^ü^t unb oerraad)fen mit 6 bis 7 ftad)en 9^ippett=

fnod)en (g^ebern genanttt), bis gur erften ober ^raeiten geraölbten Sf^ippe. ^ie

Senbe rairb eingeteilt in £opf=, ©pi^e, ©trang= uttb ^ernftüd. ®a§ ^ernftücf

rairb gefpicEt unb fommt, meift englifc^ gebraten, atS foId)e§ auf ben 2:ifd).

93on ber ©pi^e fd)neibet man Keine SSeeffteafS; ber ©trang liefert in @emein=
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f(i)aft mit bem ^opf ein üorjüglic^eg @utt)a§, aud) eignet fic^ ber ^opf §um

©(^moren. '2)ie [onftigen 3lbfätle, ^äute unb (Set)nen, !od)t man jur ^ouiüon.

k) Spieren nnb Salgbeutel, 9^ierenfett. 'S)ie91ierenbürfen,befonber§

wenn fie au§ bem Xaia, auSgelöft merben, nid)t me^r lange aufberaal^rt werben,

ba fie infolge if)rer natürlichen SSerric^tungen raf(^ ungenießbar werben. 2}lan

f(i)neibe fie quer burc^, entferne SIbern unb Kanäle unb »erarbeite fie nod)

QSelieben (fiei)e ^ig. 50). 'Sier S'Zierentatg ift für oielerlei ^ü^jen^roecfe

äu gebrau(i)en; in ©nglanb f(i)ä^t man i^ befonberg gur S3ereitung oon

^lumpubbingg.

1) 9ftoaftbeef, Sflumpfteaf, 33eirieb, S^loftbraten. Unter biefem t)er=

fte^t man ben Seit be§ D(i)fenrücfen§, ber auf ben fc^on oben ermätinten ftai^en

9^ippen (^ebern) ru^enb, fict), am §üft!noc^en beginnenb, bi§ pr erften ge=

wölbten S^iippe I)in§iet)t, bo(^ erhält man beim ©infauf gen)öt)nlid) größere

(Btüd^, bt§ §u brei ber flippen am S^loaftbeef angegliebert; wenn biefeS ©tü(f

üöüig au§gelöft ift, fc^neibet man S^lumpfteafS baoon ober bratet e§ au(^ gan^

al§ ^oaftbeef. 3^^^ kämpfen ift biefe§ B^teifc^ niä^t p empfef)Ien.

m) Söampe, bi(Je§ unb mittlere^ ^üget, ebenfo bie Querrippe

unb ^e!)Irippe ober 9iinbbe(JeI finb bie bünnen, burc^ma^fenen 2:;eite, bie

auggegeii^neteS ^o(^= unb (5uppenf(eif(^ ergeben.

n) ^ruft, 33ruft!ern, ^rufpelfpi^ wirb ebenfalls teit§ gepöfelt unb

geräudjert, teil§ frif(^ ge!ocf)t ober gebämpft, ba i)ü§ äußerft fernige ^leifi^ eine

anbere 33ereitung§art nic^t pläßt. 58efannt unb al§ ®eli!ateffe gef(^ä^t ift bie

„Hamburger 9^au^bruft".

o) §o(i)rippe ober Stieb ^eißt ber S^eil be§ ^üä^n§, ber bie ^^ortfe^ung

be§ unter 1 befc^riebenen SfloaftbeefS bilbet unb gen)öt)nli(^ oon ber oierten bi§

gur a(^ten S^üppe geregnet wirb. ®iefe§ (BtM ergibt, fall§ oon erfter Dualität

ftammenb, jene ootlfaftigen Sf^oftbraten, bie bie englifc^e ^üc£)e guerft in fo un=

Übertrefflieber @üte l^ergeftellt !^at; in große ^oteletten gefc^nitten, ben 9^ippen=

fnoci)en fein fäuberlic^ Qeftu^t (O^igur 47) bratet man fie auc^ auf bem 9toft

ober bämpft fie mit @emüfe roeii^. SJlit SJteerrettid) unb ^idteS garniert, bilben

fte ein n)o!)Ifi^mecfenbe§ @eri(i)t. 33eim ®infauf a^te man barauf, baß ba§

^teif(^ oon i)o^roter ?^orbe fei, baß e§ burc^ ^ettpartifelci)en wie marmoriert

erfd)eint unb baß ber S^lüifen felbft eine fernige ?Jettfc^id)t aufmeift.

p) Sug, ^latt, ©(i)aufel, ©c^ulter ift bie33enennung berSSorberfeuIe.

^t)r 3^Ieif(i), ba§ an einem fe^r breiten unb f(ad)en ^nod)en, ber ©diaufel fi^t,

ift auf mancherlei 3Irt oeriDenbbar. ®ie merfroürbige ^noc^enform I)at ein ebenfo

eigenartige^ S[öad)§tum be§ 3^Ieif(ä)e§ ^ur ^Jolge, unb fo finbet man an biefem

3:eit beg S:iere§ ein bicfeS, burd)it)ac{)fene§ g^rifanbeau (^leifc^ftreifen), bal al§

©dimor- unb ^oc^fteifc^ gut oennenbet werben fann. (Sin §weite§, bem 3^ilet

ät)nlid)e§, tange§, fc^iereä ©tücf, ba§ quer oon einer ©e^ne burd)äogen wirb unb

bie (5peäialbeäeid)nung „^ut)IIenbe" fütjrt. @ut abgelagert, fann festere gefpitft

unb englif(^ gebraten bereitet werben.



35erioertuttg ber (Sc^Ia(i)tfle{f(ä)forten. 91

q) 3Sorbert)effe, ^aje, 3Sorbern)abfc£)in!en finbet bie gleii^c SSer*

raenbung rate bie §effe ber ^eule. ®a§ gletd)e gilt von ber Tlaxtxö^xe.

r) ^amm, Sflacfett utib Siirtftl. ®er mu§!ulöfe 3^a^en beg Ülinbeg

ergibt, in Söürfet gefc^nitten, ein t)oräiigtid)e§ ©ut^aS, axtd) rairb er gebämpft

unb gebraten gubereitet.

s) 5^ronfIeifc^, ber Heine ^^teij^sipfet au§ ber $8aud)|ö^Ie, gilt,

10 SRinuten lang gefod^t, al§ bejonbere ®eU!ateffe.

t) Seber rairb gebacken, gebraten, gebämpft ober §u Seberflö^en t)er=

arbeitet.

u) Sunge unb ^erj raerben §u §aj(^ee, Sungenraürfteln ober 3flagout

»erarbeitet.

v) SRagen. 'S)er SJlagen be§ 9fltnbe§ rairb, fein fäuberlid) gepult unb

lange geraäffert, at§ ^öniggberger ^lecf ober auf jübtänbifct)e SIrt mit S^omaten,

foraie fü^=f^if^^ ^-^^ §onig!ud^en gubereitet.

w) D(^fenf^raans ergibt ein MftigeS ^Ragout ober eine fe'Eir beliebte

©uppe.

x) 3^1" Ö^ w^i^^ f^H»^ ober gepöbelt su 9lagout§ ober p falten unb

raormen Seitagen oerroenbet.

2. ®a§ ^atb.

(58ergleic^e aucf) Safel 4 unb 5 unb bie bajugefiörigen 9lu§fd)Ia(i)tung§f(ä)eniett.)

a) ^effe, ^aye, ©to^en ober S^noben. SO^an oerraenbet fie §um

9lu§!oc^en in ber ©uppe, foraie glafiert, ge!oc£)t unb überbraten unb mit (Semüfe

gebämpft.

b) ^eule mit ©to^en. ®ie ^eule rairb in brei größere Seite (©d)ier=

ftü(f ober ^rifanbeau) gertegt. '3)iefe 3::eile finb getrennt burc^ feine §äute, beren

SBeactjtung ba§ ß^^^ßö^" ßi"^^ ^alb§!eule fe'^r erleic£)tert. Safet 5 geigt fie fet)r

beutlid) mit bem garten 33Iumenftü(f. ^an unterfc^eibet Dberfd)ate, Iange§

g^rüanbeau unb S^lu^ ober ^uget. ®ie fic£) beim Slu^töfen ber ^eule aU 2tb=

fäüe ergebenben ^^teifdjtappen fönnen forao'^I getobt al§ gebraten, al§ 9^agout

ober g^rüaffee SSerroenbung finben. Dberfc^ale unb ^uget ergeben oorgüglidie

©^ni^et, raätjrenb "Oa^ lange g^rüanbeau get)äutet unb gefpicEt einen trefflid)en

93raten liefert. 9Jian teilt e§ raie erfi(i)tli(^ au(^ noc^ in bie ©tücfe ©^raangenbe

unb ©^raangmitte.

c) ^ugel, S^lu^ mit $8tume fie^e unter b).

d) Sauget g^rüanbeau ober ©(^ierftü(i.

e) Sauc^tappen ober Seifte (STafel 4) gef)ört mit 58ruft imb ^at§

5um fogenannten g^rifaffeefteifc^, au(^ rairb bei ßubereitung be§ ^alb§nieren=

bratend (STafel 4) al§ 9f{oulabe ber Sau^Iappen mit gum 33eroi(Jetn benu^t.

^ f) g=ilet ober Senbc^en, Summe! (Safet 4). ®ie Sage biefe§

©tücfe§ ift bei allen ©c^Iac^ttieren bie gteid)e. SDIan oerraenbet fie gu ©d)ni^el

i<BkaU) gefc^nitten ober gefpicft im ßJangen gebraten.
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g) ^atb§ f opf. @r mu^ gang frifi^ unb jauber oorbereitet fein, um bann

al§ Sf^agout ober gefod)!, auf engli[(i)e 3trt gerollt gefüllt, gebacfen, aud) falt

5U ©ul^en fe^r oerfdjtebenartige SSerroenbung gu erhalten. (3:afel 4.)

h) .^alb§nteren übertreffen an 3ortl)eit dünh-, ^ammel= unb (S(J)n)eine=

nieren unb' ftnb ba^er befonber§ beliebt. ^l)re ^u^^^^^^ung gleii^t ber ber

anberen Silieren, aud) bratet man fie gang in il)rer O^ettljütle ober rollt fie §u

einer ^albSroutabe mit bem TOerenbraten pfammen, roenn fie nictit in geroöl)n=

lid)er Slrt an bem ^^lierenftüd bleiben.

i) S^ierenftücf (2:afet 4). ^n feinem inneren mit einer 9f^ierenfett=

fd)icl)t bebedt liegt ba§ geilet läng§ 'ber S^üdfenroirbel. ®a§ ^otelett== unb

SRierenftütf pfammen bilben ben ooKftänbigen 9^ücfen; läng§ um ben Slnfa^ ber

9flippen quer gefpalten ergeben fxc^ sroei 9lieren= unb ^roei ^otelettftütfe. 9}lan

bratet fie foiooljl im ©an^en al§ großen ^eftbraten al§ au^ geteilt unb p ^ote=

leiten gefd)nitten. ®a§ eigentliche S'^ierenftücf ergibt auSgelöft bie f)oct)gefc^ä^te

^albSroulabe, in bie bann bie Siliere mit eingerollt mirb.

k) Kotelett e (Safet 4) fie^e unter 1).

1) Sruft (2:afel 4) fiel)e unter e). Tlan löft auc^ bie 33ruft!no(i)en au§,

gibt ein O^üKfel oon ^Ux\^ ober SKeiprot Ijinein unb glafiert fie, ober man

toä)t unb pre^t bie 33ruft, fc^neibet fie in ©lüde, paniert unb bäcft fie, um fie

al§ 33eilage p ©emüfen §u reichen, ^ig. 38 bi§ 45.

m)9JiiI(^, 33rie§, (5d)raefer (S^afel 4). darunter t)erftel)t man bie

am (S(i)lunb fi^enben Prüfen, bie ba§ ^alb in befonber§ ausgeprägter g^orm

^t, folange e§ gefäugt wirb, ©ie finben forool)l in ber feinen al§ aud) in ber

^ranfenfüdje oielfeitige SSerroenbung.

n) ''Radzn (Xafel 4). ^od)= unb g^rifaffeefleifd) , au^ §um 93raten

geeignet.

o) §al§ mu§Mö§ unb feljuig, mu^ ba^er üorl)er raeicligebämpft raerben.

p) ^tatt (^afel 5) mirb gleid) ber ^eute verarbeitet, eoentueE au§=

gelöft unb gerollt.

q) ^effe, ^aje (Safel 5) fiel)e unter a).

r) .^irn (3^afel 4). ®ie§ rairb al§ folcl)e§ bereitet ober p Eagout fin,

feinen 5?lö^d)en, g^üKen unb ©aucen oerraenbet.

s) ßit'^Sß- 3Jlai^ &^ät ober foc^t fie; oerroenbet fie aud) al§ Suppen-

einlage unb p 9f?agout§.

t) Seber. SSon ben ©(^lact)ttieren l)at ha§ ^alb bie feinfte Öeber, bie

pmeift nur al§ fold)e gebämpft ober gebraten, aber au^ gefdjabt gu £eber!nöbeln

unb feinen ^üKen verarbeitet mirb.

u) ^erj. @§ mirb gebämpft, gefußt, gefpicft, gebraten unb p S^lagout

oerroenbet.

v) ;Bunge, @e!röfe, Gelinge, ^eufc^el. ®iefer 3:^eil fommt oer=

fdliebentlic^ ül§ ©pejialgeridit cor, mirb inbe§ faft au§f(^lie|lic^ al§ .^af^ee

gegeffen.
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w) ^albSfii^e. ©ie raerbeu gebämpft, aber t)auptfäd)tic^ 5u ©aüerten

oerraenbet.

x) (5(i)n)eif. (£r roirb gebraten ober gu datierten »erraenbet.

3. ®er -Rammet.

(93ergIet(J)e aucf) Safel 6 unb bQ§ bagugetjörige 2lu§f(f)Iad)tuttg§f(i)emQ.)

a) SSorber= utib ^tnterljeffe, ^aye, wirb im (Selen! ber 3Sorber=

unb ^interfeule burct)[(i)nitten imb gebämpft. 9Ra(^ belieben !ann man ba§

^(eifc^ rom S3etn!no(^en ablöfen ober mit btefem pbereiten. 50lan lä^t jebod)

au^ ben fauber prec^tgeftu^ten ^einfnod)en an ber ^eiile unb giert biefe beim

2lnri^ten mit einer gierlid) gefc^nittenen ^apiermanfd)ette, bie am ^ein be=

feftigt mirb.

b) ^eule. ®iefer ^eit roirb gumeifl im ßJanjen gebraten ober gebämpft;

oon allem g^ett befreit, gehäutet unb gefpicft, bereitet man fie nac^ Sßilbbretart

5U, inbem man fie in gefäuerter 9Jlil(^ ober einer Söilbbeige mariniert unb

gleic^ einer 9ftef)feute brät.

c) Spiere nftüdf. ®ie§ ift, roie fc^on ber SRame fagt, ha§> <Biixä, in bem

bie Silieren in einer bicfen ^atgfc£)i(^t eingebettet liegen. Unter biefer 2;algf(^i(i)t

liegt Iäng§ be§ 9^ücfgrate§ ba§ ^ilet. S3eibe S^ierenftüdfe roerben al§ „©attel"

begeic^net, folange fie im S^üdgrat ni^t getrennt finb. ^n biefer ?^orm f(^neibet

man au§ it)nen bie Mutton-chops, boppelte ^otetetten o!)ne 9^ippen!no^en, bie

nac^ englifc^er SIrt auf bem D^oft gebraten roerben.

d) S3au(^. ^a§ bünne, roenig ge^altoolle Saui^fteifc^ roirb §u I)et(en unb

braunen 9ftagout§ ober p bem befannten Irish Stew üerroenbet.

e) ^oteletteflücf. @§ ift 'iyaS: <BtM com 33eginn ber Stippen bi§ jum

©c^ulteranfa^; je nac^ ©tärfe be§ 9^ü(Jen§ roerben au§ einer ober groei S^lippen

bie ^oteletten gefd)nitten, bie Sflippdjen geftu^t unb na(^ bem traten mit einer

^apiermanfi^ette gegiert.

f) ^ruft. ®a bie 33ruft giemtic^ fleif^^attig ift, roirb fie au(^ gum ^Braten

üerroenbet; im übrigen gilt für it)re ^Verarbeitung auc^ ba§, roa§ unter d) t)om

33au(^ gefagt rourbe.

g) (5ct)ulter. ^ortfe^ung be§ J?oteIetteftüc!e§ na^ bem .^alfe ^n; man

fann biefel <Biixd beliebig oerroenben; infolge ber ga'^Irei^en 9Jlu§!eIn unb

(Seinen gibt man inbe§ ber SSerroenbung gu S^lagoutS unb gebämpften @erid)ten

ben ^Sorpg.

h) 9f?ippen. ?^ür i^re SSerarbeitung gilt baSfelbe, roa§ unter d) unb f)

gefagt rourbe.

i) ^aB, fiel)e unter d), f), h).

k) ^latt, ©et) au fei. tiefer 3:eit ift für einen fteineren ^au§t)ott at§

®rfa^ für bie ^eute fei)r geeignet; bie ©djaufel roirb auSgelöft, ha§ ^^leifd)

gerollt unb roie bie ^eule oerroenbet.
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1) Spieren, ©ie werben in bünne ©d)eiben gefdjuitten, in Butter unb

^wiebel gebämpft, ge!od)t, au(^ p (Suppeneinlage cerroenbet.

m) ßenb(i)en erhält mon nur bei 33erarbeitung be^ Dlierenftücfe§ ; fie

werben wie ^otelette ober ©cE)ni^el (©teaf§) bereitet.

n) Sunge, §er§, fiebex finb oon ©(^afen befonber§ gut. ©ie werben

^of(i)eeartig wie ^alb§beujd)el pbereitet.

4. ®a§ Samm.

a) ^interoiertel. @§ wirb in Butter ober gefpicft gebraten. 2Iuc^

au§gebeint unb gefüllt; auct) oor^er ouf Sföilbart mit @ewür§en eingerieben unb

abgelagert ift z§ beliebt. S)aoon gef(^nittene ©djui^el werben in ^ei^er SSutter

gebacfen.

b) 35 ruft, ©ie wirb gebraten, gebämpft unb §u S^tagoutS unb Stews

»erarbeitet.

c) SS orb eruiertet ober ^ug unb ©c^utterftücf. ®iefe ©tücfe gelten

al§ befonber§ wof)If(i)mec!enb. ©ie werben i)auptfä(^Iict) gebraten, fettener ge*

bämpft ober ^erteilt t)erau§gebacfen.

d) S^lücEen. @r gilt gan§ gebraten al§ ®elifateffe, wirb auc^ witbbret=

artig zubereitet, ßerteilt wirb er aU ^otetette gebraten unb gebaifen rerwenbet.

e) S?opf. @r wirb gefäubert unb im ©an^en ober auc^ auSgebeint ge=

bacfen, gebünftet, gefüllt unb al§ 9flagout oerwenbet.

f) @e!röfe. @et)acft unb ^fc^ee* ober beufc^etartig ge!oc^t ift e§ fei)r

beliebt.

Siebe ^au§frauen!

^ag 2;öten ber großen ©(i)Ia(^ttiere nimmt eu(i) ber 3^Iei=

fd^er ah, ber ^äger liefert eucE) ba§ getötete Söitb; aber ha§
©(i)ta(^ten oon ^leintieren, ©eftüget unb j^ifdjen, ha§ S^öten

üon ©d)attieren ift oielfai^ in eure ^anb gegeben.

©eib barrntjer^ig unb bereitet Ü^nen na6) oor^eriger Betäubung
einen rafd)en, fieberen 2;ob!

^6:) laffe I)ier bie 3Sorf(^riften be§ „®eutf(^en Xi^x\^u1?,'

oereinS" abbrucfen, um eud) bamit §uoerIäfftge 2lnweifung §u

geben, wie bie§ am beften gef(^iet)t.

Söeifungen be§ ®eutf(^en 2:ierfc^u^t)erein§.

Um ha^ ©^tadjten in ben ^au§t)altungen nic^t §ur 3:;ierquäterei ausarten

§u laffen, ift oor allem notwenbig, ba^ bie Sßerfäeuge (9Jleffer, ^acfmeffer,

93eil) fc^arf gef(^liffen unb gut im ©tanbe finb.
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©ef lüget. SJlon betäube ©epget bitrc^ einen Mfttgen ©c^Iag auf ben

^opf, fc^Iage bann ntit einem ^acEmeffet; ober 33eit ben ^opf ab ober bur(i)=

fct)neibe mit f^arfem SO^effer ben ^al§. ©oll ber ^opf (roie bei (Sänjen) am
Sftumpfe bleiben, fo burc^fti^t man, nad) üorangegangenem TOud)tigen 33 e =

täubunggf^lag, ben erften ^alSrairbel t)inter bem ^opfe mit einem fpi^en

SJlefjer.

^ifc^e. 9Jlan lä^t fie am beften glei(i) com SSerfäufer töten. — Sebenb

nie im 9^e^ ober ^orb, fonbern nur im 2ßaffergefä| nac^ §au|e tragen! SJtan

betäubt ben g^if^ burc^ einen kräftigen (5ci)lag auf ben ^opf unb burc^jc^neibet

bann ben ^al§, bann erft fd^uppen unO au§nel)men! 2lale greift man babei

mittels eines trodfenen Su(i)e§. 9^ic£)t lebenb in ©alj legen!

^rebfe, ^ummern unb ^rabbenmerbenineinauf bemg^euer ftef)enbe§

@efä^ ooß fiebenben (SalgmafferS geworfen unb burd) ben ®erfel unter

Sföaffer ge'^olten. 9^id)t poiel 3:iere pgleici), ba fiel) bann ha§ Söaffer p
fc^neU abfüllt! 9Rie langfam foct)en! ©inb bie 3:;iere getötet, bann erft ben

®arm angreifen!

^anind)en unb ©panferfel. SD^it ber einen |)anb an ben ^inter=

laufen !^o(^l)eben, mit einem ©tod Mftig l)inter bie Dtjren auf ha^ -Hinterhaupt

fc|lagen, bann bie .^alSabern bur(^fd)neiben, ober mit einem fc^arfen, fpi^en,

langen SO^effer fnapp unter bem ^a^^ §roif(^en ben 3Sorberbeinen einfted)en,

einen langen ©tid) in§ -^er^ mad)en!

©terbenben, abgefto(^enen Sieren ift ber c^opf l)0(^§ul)aUen,

ba^ er fi^neEer ausblutet unb fein Serou^tfein §urücHel)rt.

3iegenlamm (@ei^, ßtdEIßii^/ ^i^lein).

f^ür bie 3it^i<i)iit"9/ J^aS 3^ellabäiel)en unb ha§ QzxUQ^n, gilt aEeS über

ben ^afen gefagte (fiel^e bort), nur ba^ ba§ 3^^S^iil^ömm nid)t getjäutet mirb.

(£§ ftettt einen ber atterfeinften 53raten bar unb ift namentlii^ S^fpicft eine ®eli=

fateffe, bie !^eute noi^ nic^t teuer ift. Söerben Sauden unb beulen altein ge-

braten, fo bäcft man bie ^ö^en ober 95orberoiertel mit ben S^tippenftücfen,

fdjlägt ben .^aB längS burc^ unb gewinnt fo gmei weitere 33a(Jftüc£e. ®a§ @e=

fröfe foraie ber ^opf werben wie beim ^albS^fi^ee ober ^alb§beuf(^el gefolgt.

3iegenlamm gefolgt, ift weniger empfet)len§wert. 2ll§ 33ereitung§weife gilt ha^

bei „©urrg" unter ^anind)en gefagte.

©panferfel.

©panferfelbraten. 9^a(^ hzm Söten unb 2lu§bluten wirb e§, wie

im SJlobellalbum „®a§ ©dilai^tfc^wein" angegeben ift, mit ^olopl)onium über=

brül)t, geftreift unb ebenfo burd) Slbfra^en mit einem SJleffer gereinigt, auf-

gefdinitten unb auSgeweibet; bie 3lugen werben auSgeftoc^en unb ^al§ unb

5^afen= unb Dt)rengänge mit ©alg aufgerieben, ba§ ?^erl'el fauber gewafd)en unb
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2 9)liuuten geroöffert, mit einem %uä) auSgetrotfnet, mit ©alj unb weitem

Pfeffer ein= unb auSgerteBen (belieBig auc^ mit Mmmet unb SOlajoran). $Den

SBaud) füllt man ober füttert i^n mit gebuttertem, fauberem, meinem Rapier au§

unb nä!)t Ü^n §u. 3""^ O^üllen bereitet man — je na(i) ber ^rö^e be§ 3^erM§ —
folgenbe ^J^affe: Sunge, ^erg, fieber werben burd) bie feine (5d)eibe ber 9JJaf(^ine

getrieben unb mit 2 abgeriebenen, eingeroeic^ten (Semmeln (fief)e 93orfenntniffe),

©al§ unb einer fteinen ^^rife 9J^u§!at abgerül)rt ; 3 @ier unb beliebig 1 ober 2

beutfc^e Strüffetn werben fteingeroürfelt bapgegeben unb ba§ (Spange eingefüllt

S3ratfertig madjt man ba§ g^erfet, inbem man bie 33eine in liegenbe (Stellung

bringt unb axiä) ba§ (5d)n)än5cl)en geringelt am Körper befeftigt. @§ wirb mit

250 g (25 deka) 33utter gebraten, ^emerfung: 'Man laun (Spanferkel aud) mit

^aftanien ober mit SJlanb elfülle (fiel) e „Ro^U^iton") braten, ^n S3agern wirb e§

mäl)renb be§ 33raten§ mit l^ei^em 33ier, in bem 33utter aufgelöft ift, überpinfelt,

in £)fterrei^ mit gef(i)mot§enem (Sped. 2ßäl)renb be§ ^raten§ mu^ man burc^

ba§ Überpinfeln jeglidje Stafenbitbungen auf ber ^aut p oerliüten fu(^en, ba=

mit ba§ ^^erfel ringsum eine gleichmäßige, golbgelbe g^arbe erl)ält. ©panferfel

barf man nii^t ablagern laffen, fie muffen frif(^ gefi^lai^tet nerbrauc^t werben.

2)a§ ^antnc^en.

9Iu(^ in ben beutf^en Sanben beginnt man je^t ta^ gute ^aninci)enfleifd)

jufi^ä^en, unb einzelne ©roßftäbte ^aben f^on ^anini^enfarmen unter ftäbtifct)er

SRegie eingericf)tet, um ben Seben§mittelmar!t mit biefem billigen, guten 3^leif(^

gu Derforgen. ®a§ ^anind)en ift ein SSermanbter be§ §afen, nur ^tma§ kleiner

al§ biefer; man unterfdjeibet sot)me unb roilbe ^aninc^en. Se^tere§ ift fleiner

unb weniger wol)lfd)medtenb al§ ba§ p^me, wa§ man bei ber Zubereitung ba=

burd) au§gleid)t, baß man e§ pifanter mac^t. ®a§ 3w^ß^tnia(^en fowie bie

2lrt be§ 3lnri(^ten§ t)at t)iele§ mit ber be§ ^afen gemein. (SoE ha^ ^tut p
^anin^enpfeffer oerwenbet werben, fo fängt man e§ in einer (Sd)ale mit ©ffig

auf. '2)a§ O^eK wirb am beften fofort nac^ ber S:;ötung abgezogen unb bie§ ge=

fd)ie^t wie beim ^afen beft^rieben (^ig. 51 bi§ 53), ebenfo ba§ 2lu§ne^men unb

ba§ weitere 3itred)tmad)en. 3Sor bem ©ebrauc^ läßt man bann ba§ S^leifd) an

einem luftigen lut)len Drt 4 bi§ 5 Xag,^ l^ängen. ^unge fette 2:;iere benu^t

man p 33raten, ältere p 9iagout§.

^anind)enbraten. 5 ^erfonen. Zutaten: 1 große§ ^anind)en, 100 g

(10 deka) (Spi(Jfpe(i, 125 g (Vs ^ilo) 33utter, 25 g (2V2 deka) 9Jie^l, Vio Siter

faure ©al)ne, V2 Siter @ffig, 2 3tt)iebeln, 2 ßorbeerblätter, 8 ©ewüräförner,

8 ^fefferförner, 8 2ßad)olberbeeren. SSratjeit: 30 bi§ 40 aninuten. ®a§i^anin=

d)en wirb wie ber ^afe pred)tgemad)t (fiel)e (Seite 108 unb 109) aber nid)t abgel)äu=

tet ^ie beulen unb bie Saufe werben 00m 9iüc!en getrennt unb bie beulen noc^ in

ber SOlitte ooneinauber getrennt, fo ha'^ man im ganzen 5 (Stücfe erhält, ^ann legt

man alle§ in eine große (Si^üffel, gießt ben Sffig unb V4 Siter 2öaffer barüber;

aüe§ muß gut bebedft fein, anbernfall§ muß man nod) etraaS ®ffig imb Sföaffer
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jugeben. ®ann gibt man bie ^wt^teljc^eiben unb ba§ ©eraürs bap unb lä^t

ba§ O^Ieifc^ in biefer SSeige (SJlarinabe) liegen, bie aber beliebig au^ DorI)er im
©an^en aufgefod)t werben fann. ^u^i SBraten wirb ba§ ^leifd^ bann abge-

trocfnet, üorfid)tig abge'^äutet unb roie ein |)afe gefpicft (fiel)e STafel 9). ^m Ijei^en

Söratofen lä^t man in einer paffenben 33ratpfanne bie 33utter i)ei^ werben unb

legt 'i)a§ Ieic£)t gefal§ene 3^teif(i) mit ber anfe{)nlid)eren (Seite gu unterft Ijinein.

9flad) SSerlauf oon 10 9Jlinuten gie^jt man bie Pfanne cor, bret)t ba§ ?^Ieifd),

"öa^ unterbeffen auf ber unteren ©eite braun geraorben ift, mit ber @abel oorfic^tig

um unb begießt e§ bann fleißig, oi)ne aber weitere glüffigt'eit pgugie^en. i)ie

Saufe werben in ungefä!)r 20 9)linuten, ber '^Mzn in 20 bi§ 30 Spinnten unb

bie beulen in 30 bi§ 40 9?iinuten fertig fein unb immer gleid) t)erau§genommen.

^a§ O^teifc^ barf nidjt ju fel^r burdigebraten, aber au^ nii^t blutig fein. ^nU1?ft

wirb ha§ 9}ceI)I in bie Pfanne gegeben, mit ber S3ratbutter üerrüt)rt, ungefähr

Vio Siter l^ei^e ^leifd^brü^e ober Söaffer fowie bie faure ©aljne bagugegeben,

atteS glatt gequirlt unb in ber Pfanne gut oerfoc^t. '3:;ann fci)Iägt man bie

©auce bur(^ unb fi^mecft fie mit etwa§ ^^t^onenfaft unb SJJaggi'ä Sßürse ab.

^a§ ^aninc^en wirb wie ^afenbraten ^erteilt unb angeric!)tet unb mit etwa§

grünem ©alat ober ^eterfilie unb ^ttronenfc^eiben garniert. 33eilagen: 9flot!of)t,

2:eItower 9lüb(^en, 3l;)fetmu§, ©alat. Stefteoerwertung: Qu. ^aninc^enragout

ober Pfeffer. 33emerf ung: S)a§ 9JJarinierenbe§ ?^Ieifd)e§ fann au6) unterbleiben.

Stitere S;iere brät man wie befd)rieben an unb bämpft fie bann in ber (Sauce weid).

©urrg üon S^aninc^enfteifd). 5 ^erfonen. ßuttiten: 1 £anind)en,

80 g (8 deka) Butter, 1 ^wiebel, 50 g (5 deka) SJJeljI, V2 ßiter ^Ieif(J)brü^e,

1 Seelöffel ©urrtjpuber. ^ratgeit: 20 bi§ 25 SJIinuten. ^o§ ^anind)en wirb

fauber prec^tgemad)t unb abgetütet, bann burd)weg§ in 4 bi§5 cm gro^e (Stücfe

verteilt, bie man in ber SSutter gar brät. ®ann nimmt man fie !^erou§, gibt

bie 3n'iebelwürfel, ©urrti unb ha§ 9Jlef)t in bie 33utter/Iä^t alle§ einen 2lugen=

Uid fc^wi^en, füllt mit ber 3=Ieif^brüt)e auf, quirlt bie (Sauce glatt unb lä^t

fie 20 SJiinuten fo(J)en. ^ann fc^mecft man fie gut ah, tä^t ba§ B^leifc^

20 SJlinuten barin gieljen, aber nictjt lochen. — 2)a§ ©urrg wirb auf einer tiefen

(S(^üffel angeri(^tet, mit ber (Sauce übergoffen unb mit gelochtem S^teiS, ber recl)t

fcl)ön trocken unb iEörnig fein foU, p 2:if(^ gegeben.

OO0 £0U6btet und die l^ern^endung ttt tin^timn Qtü^t*

^irfc^, 'S)am^irfd), S^tel) unb @emfe werben am beften 6 bi§

8 Sage nac^ bem 2lbfd)ie^en au§gefci)latf)tet unb jerlegt, S)a§ 3lb§iel)en gefd)iet)t

nad) benfelben 9f?egeln wie beim ^afen (fie^e bort).

^aä) (Entfernung ber ®e(fe (g^eU) trennt man perft bie beiben SSlätter,

bann 33ruft= unb ^aud)lappen com Körper, burcl)fägt an ben |)üftfnoc^en 'i)aB

Dflücfgrat, ^adt .^al§ unb ^opf ab unb f(f)neibet bie jufammenliäugenben 5^eulen

au^einanber. :^ux SSerwenbung liegen nun 1 Sauden, 2 beulen, 2 93lätter,

Sappen unb ^al§ bereit. 'S)er ^opf wirb, bo meiften§ biird) §erau§fägen be§

sie tüdjtige §iau§frau S8b. II. 7
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@eroei{)e§ ba§ @ef)irn fet)It na(i) 2Iu§]'c^neiben ber ßunge befeitigt. S3ei bem

oben genannten SCßilbbret ift bie SSerroenbung ber einzelnen 3::eile bie gleiche,

nänilic^ 'SÜid^n, beulen, ©c^tegel ober SSorberfeuIen tüerben gebraten, bie

übrigen ©tüde werben gefolgt ober p S^tagout gemacht.

^ie beulen oon ^irfd) unb ^amrailb raerben raie eine ^alb§feule (fiel)e

2;atel 5) in grifanbeau§ geteilt, ba fie al§ dJangeS p gro^ finb. ®ie eingetnen

2;eile werben raie 'iR^^' unb @em§feute bel)anbelt, b. |. na^ einigen weiteren

Ziagen ber 2Ibtagerung gefpicft unb ben gegebenen SSorfc^riften (fief)e „^odjleyifon")

gemä§ gebraten. 2lud) fann man nad) belieben bieje§ B^leifc^ 6 bi§ 10 2;age in

^eije ober 33uttermil(^ legen, roa§ beim ^od)= unb .Sflagoutfteifd^, 58ruft unb

^al§, gu empfe{)Ien ift.

Söilb beige, ^e na^ ber @rö^e ber p beijenben ^leifc^ftücfe bemi^t

man bie §u fo(^enbe ^Seige. ©ie mu^ über bem O^Ieifd) fielen, bo(^ of)ne ba^

mon poiel 3=Iüffig!eit cerraenbet. @§ ift bat)er am beften, bie ^noct)en au§

bem 5u beijenben ^teifc^ftüc! au§ptöfen, biefe§ ob§ut)äuten unb in einen (3tein=

ober irbenen Sopf I)inein§ubrü(fen (in @maiüe= ober 58Ie(f)gefä^en barf nie

gebeizt raerben) unb mit ber ^Seije, bie minbeften§ 1 cm {)od) barüber fte£)en

mu^, §u übergießen. SJlan mißt bap ^alb ©ffig, ^alb Söaffer ah unb !od)t fie

mit einer in ©ctjeiben gefd)nittenen 3K)iß&ßI/ ^feffer= unb (Seraür§!örnern foraie

and) 4 ober 5 2!ßa(^oIberbeeren (ni(i)t mei)r), ober man fügt ber 33eise, na«^^

bem fie ge!od)t ift, an ©teile ber Sföoc^olberbeeren einige S:;annenfpi^en §u.

33eiäcn bürfen ni^t gefallen raerben. ^n gleidjer Söeife fann man bie ^eige

anä:) ungefoc^t üerraenben, bo(^ gibt gefod)te feineren ©efc^macf. 95erfeinert

raerben bie SSeigen burc^ bie ^ugabe oon S^tot^ ober 3öeißroein. @§ fann inbe§

aud) trocfen gebeizt raerben. ®ie Srocfenbeige beftel)t im (Einreiben oon 2ßilb=

fleifd) mit geftoßenen 3öad)olberbeeren; fie rairb befonber§ gern bei S^te^fteifd^

angeraeubet. ^ie ^ö^^Ö^^^t '^eS ^leifd)e§ entfc^eibet über bie ^ßitbauer ber

^Seige. ©0 rairb S^tenntier^, ^irf^= unb ®amrailb, foraie 2luer= unb S3irfl)al)n

bi§ p 8 bi§ 10 S^agen gebeizt, anbere§ Sßilbbret entfprec^enb fürger.

®a§ 3=leifc£) be§ SBilbe§ ift im §erbft oon befter Dualität, raä^renb eä

im ^^rü^ja'^r, namentlich 'öa^ ber männlidjen 3:;iere, oft nid)t p genießen ift,

raeil il)m ba ein unoertilgbarer Q3ocfgerud) anl)aftet. S3eim @em§railb fei man
barauf bebac^t, nur l)öd)ften§ 1 V2 iäfjrige 2:iere p oerraenben, ba fid) burd) il)re

^letterfünfte bie 9Jlu§fulatur fel)r pm 9^ad)teil eine§ garten 3^leif(^e§ entrairfelt.

®a§ O^leifc^ junger Siere ift bagegen oon oorpgli(^er Dualität. @emfe= unb

9flel)rücEen unterliegen berfelben Bereitung unb fommen entroeber gang al§

S3raten ober, lang burd)gel)acft, al§ ^oteletten gur SSerraenbung. SSon ^irfd)=

unb ®amrailb raerben fd)on in ben 3ßilbt)anblungen bie 9^ü(fenfilet§ faft au§=

nal)m§lo§ 00m £nod)en gelöft unb pfunbraeife oerfauft; fie ergeben gu ©d)ni^el

gefd)nitten unb fdjneü gebraten (fautiert) eine faftige, raol)lf(^me(fenbe (Semüfe^

beilege. 3Son ben ©ingeraeiben ber genannten Sßilborten gelangen nur !^öd)ft

feiten einige (Studie in bie £üd)e ber Itäufer, ba ber ©c^ü^e ein aKeinigeg
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Slnrei^t barauf ^t. ®en ^auptroert I)at bie Seber, bie aber nod) me^r a(§

bie ber (Sd)Iad^tttere t)or §11 langem (5te{)en bgro. üor md)t fadjgemä^er 3u=

bercitung gefd)ü^t tücrben mu^, roeit ba§ überaus aromatifc^e 3=Ieijd) fe^r Iei(^t

trocfen ratrb. ®ic Sunge unb bie Spieren, forate bie 9)lits, roerben mit

3U brouttem Sflagout oerarbeitet, ober man bereitet (o!^ne 'tSflxl^ unb Silieren) mit

etroa§ ©c^roeinefleifd) eine ?^arce barauS gum 3=üüen ber ^ruft, bie bann rec^t

langjam gebraten rotrb.

2![u^ ba§ 2ßilbjd)n)etn erf^eint I)eute im SOBinter rom ^i^oDember ab

aUgemeiner in ber ^üc^e. ®a§ S^Ieijc^ ift nur üon 1 bi§ 2iäf)rigen Spieren,

Leitern unb ^ac^en, gut. ^er ge!oc£)te ^opf ift eine§ ber großen ^eftgerid)te

für 30 bi§ 40 ^erfonen auSrei^enb, ba er entroeber, nad)bem er auSgebeint

rourbe, mit ^üEe ober mit f(i)ierem ©c^ulterfteifc^ geftopft mirb. 9Jian ^erlegt

ba§ 2:ier in ^amm, S^tippefpeer, ^Mzn ober ^oteletten, beulen unb ^ug ober

(S(i)IegeI; biefe al§ 33ratftü(ie. iöruft unb ^oud^ roerben mit Hagebutten ge!o(^t

unb §u pifantem, fe'^r roo!)tfc|me(fenbem Pfeffer eingemacijt. ©ie finb roie alle§

^oc^roilb !^eute ein §iemlict) root)Ifeite§ @eri(^t. 3ll§ ^elifateffe gilt ber ?^rifd)=

ling; ba§ gan§ junge 3öilbf(^roein mirb roie ber ^afe gan^ gebraten ober gebeizt

unb gebämpft; roenn e§ aber ^tvoa§ größer ift, rotrb e§ gerlegt, bie ©tüäe al§

?fiüdm unb beulen gebraten unb bie übrigen ©türfe gef(i)mort. ^er g^rifc^ling

fommt in ber originellen %xt, roie i!)n 3:;afel 9 §eigt, §um 3Ser!auf.

Htrf(^= ober 9le^rü(fen. 10 ^erfonen. 3"tötßi^- 1 S^te^rücfen,

125 g C/s mio) ©ptcffpecf, 150 g (15 deka) ^Sutter. SSratgeit: IV2 ©tunben.

®ie Sf^ippen roerben paffenb abgef(^tagen, ha'^ ber Mcfen paffenb ftad), aber

boä) ni(^t p flai^ roirb, bann fpicft man if)n, roie auf 3:;afel 9 bargeftellt,

fat§t i^n, legt i^n in bie I)et^e 33utter unb lä^t if)n ringsum anbraten. Unter

fleißigem S3egie^en mit ber ©auce unb unter erforberIid)em ^itgiß^^it oon

^ei^em Sföaffer ober 33rüi)e, bie aucE) au§ g^Ieifc^ ejtraft ober Bouillonwürfeln

l)ergeftellt fein !ann, lä^t man ben 93raten gar roerben. @r roirb in fc^räge

©djeiben s^rlegt, auf ben ^nodjen roieber sufammengefe^t unb mit ©auce über=

goffen. Bemerkung: ®ie angegebene 2trt ift beliebt geroorben, roeit man je^t

banaii) traditet, ben ©igengefd^macf feiner @eri(^te befonber§ I)eroortreten p
laffen. 3Inbere Be^anblungen finb fotgenbe: ®er gehäutete 'Si^\)xM^n rotrb am
3:age üor^er met)rmat§ mit feinem Dl überflrtdjen, roa§ i^n befonber§ prt

mad)t; man fann \i)n auc^ nac^ 33elieben banad) mit etroaS 3^t^onenfaft be=

träufeln, ferner roirb er auc^ roie ber ^afe nac^ 2IIt=2ötener 2lrt (fielie

„^o(i)teji!on") mit (Suppengrün pgefe^t. S)a§ f)ier oben gegebene 'tReiQi;>t roirb

fel)r oerbeffert, roenn man ber ©auce in ber legten SStertelftunbe V4 ßiter faure

©al)ne jugibt unb biefe mttbräunen lä^t.

Hirfd)= ober 9ftef)feule, gebraten. 10 ^erfonen. ^^taten: 1 9fief)=

feule,200 g (20 deka) 33utter. ®ie ^eule roirb gehäutet, gefpicft(fiet)e Safet 9),

gefallen itnb in ber fiebenben 33utter ringsum angebraten unb unter fleißigem

33egie^en foroie erforberIi(i)em ^ugie^en oon etroa§ foc^enbem Sföaffer ober fetter
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faurer ©al)ne foftig gebraten. ®a§ Io§geIöfte 3lngebratene tann nod) mit ein

roenig SBaffer ober 33rü^e aufgefodit unb gur übrigen ©auce burdjgegoffen

roerben. ®ie ^eule rairb p ben 3^ri!anbeau§ quer aufgej(^nitten unb ber £nod)en

mit einer ^apiermanfdjette gegiert. Seilagen: ©elleriefalat, Preiselbeeren,

aüe feinen ©emüfe, feiner '3)ünft!ol)l, 33emer!ung: 'SDie ^eule !ann auc^ raie

oben angegeben gebeizt raerben. i^lirer 2lb^äutung ift befonbere (Sorgfalt ju

roibmen, bamit ha^ B^leif^ ni(^t p fe^r oerle^t roirb, raeil e§ fic^ fonft troiien

brät. 2lu^ ba§ öftere 33eftrei(^en ber gel)äuteten Äeule mit feinem Öl am 2;age

oorl^er ma<^t ba§ g^leifd) fe!^r mürbe unb fein.

^odjmilb. 5 ^erfonen. ^i^t^Jt^i^- 1 ^i'^o ^od^milb üom S^fe^ ober

|>irf(^ (33ruft ober ^al§, ®ünnung), 1 @la§ Sflotroein, 120 g (12 deka) fette

bunfle ©inbrenne, (Suppengrün, gefto^eneS ©eroürj, 20 ^feffer=, 15 ^iment»

fömer, 1 Sf^elfe, 1 Lorbeerblatt, 8 (Stücf Sßai^olberbeeren, bie (Schale oon

V2 3^t^one, 3 ©pöffel ©ffig, 3 gro^e ©^löffel Preiselbeeren mit (Saft, 1 grofee

in ©dieiben gefctjnittene ßw'iß^ßl/ Sud^x\ax'b^. ^o^geit: 2 bi§ 2V2 (Stunben.

^oc^fiften geriet: 35 SJlinuten anfo^en. ®a§ ?^leif^ rairb mit faltem SBaffer

mit Suppengrün unb fämtlii^en ©eroürgen aufgefegt unb meicl)ge!oc^t, ple^t mit

©ffig unb ^it^o^^'^f'ift abgefi^ärft unb eingebrannt, gefärbt, mit bem (gingen

fochten üermif^t unb garge!o(i)t. 33eim 2lnric^ten merben bie g^eifdtiftücfe in

eine ^tagoutf^üffel gel)äuft, üon ber bur(^gef^lagenen (Sauce ^troa^ barüber*

gefußt unb ber Olanb mit (Spä^le ober S'lubelbufettS oergiert (fiel^e ©ntenragout

^afel 10) unb bie (Sauce nebenl)er gereicht. 93eitagen: 3lu§geba(fene Kartoffel'

frofetten, SSratfartoffeln, ©auerfo'^l, aße 9?lel)l!nöbelarten. Semerfung: SJlan

fann auc^ (Spectf^märten, (Sc^in!enrefte unb 9fläu^erfpe(f mit!o(^en. 2litf biefe

Sßeife laffen fic^ SSorber^afe, 2ßilb!anin(^en unb jebeS anbere SCBilbfleif^, üon

bem e§ Sftagoutftücfe gibt, gut zubereiten.

@em§feule unb (5Jem§rü(fen, fie'^e ^^e^eule unb 9fie!^rü(fen.

9ftenntier mirb rcie ^irf(^= unb S^lel^braten bel)anbelt unb ^bereitet. ®er

9ftü(Jen unb bie ^eulenfinb bei jungen Sieren anwerft n)ol)lfd)me(Jenb.®a§?^leif(^

mirb gefoc£)t, gebraten, eingefallen unb geräu(^ert genoffen. S3eim @in!auf fel)e man

barauf, ba^ ba§ O^leifd^ fett unb feinfaferig ift unb ba^ e§ feinen üblen ©eruc^

^t. 9ftenntierpnge unb 9ftenntiermarf gelten al§ befonbere ^elifateffen.

3itri<^ten oon ^^la^tfitif^ un6 ^toBetrem tOUdbret

33ei ben (Sdjlac^tftüdfen pflegt un§ ber äRe^ger ober ^^leifj^er bie S^--

ri(^tung infofern abpnel)men, al§ er un§ ha§ «erlangte g^leifd) pred)ll)a(ft,

^oteletteftücfe einkerbt unb £nod)en §erfd)lägt ober gerfägt. kaufen mir inbeä

bur(^ SSerfanb ober fonft raeldjen 33e§ug ba§ ^^leifc^ in größeren (Stücfen, fo

t)aben mir ba§ S^^^^^^^^ felber oorgiinel^men. 3öie ba§ gu gef(^el)en

^at, barüber geben bie fi^raffierten Sinien auf unferen (Sc^u^'^

tafeln ptoerläffige Einleitung, mobei su bemerfen ift, ha^ bie @r=

läuterung§tafeln 3, 4 unb 5, „S^linb unb ^alb". für ^irfc^e, ^amroilb unb
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9flenntterftü(fe, je nad) ber ©rö^e be§ betreffenben 3öilbe§, ma^gebenb raerben,

löäl^renb bie 3:afe{ 6, „®er ^ammel", für 9fie|= b§ro. ©emSftüde §u bea^ten

ift. Qu alten ^^leifc^äerteilungSarbeiten brausen rair 1. ein fpi^e§, fleine§

Sranc^iermeffer (bie fran§öfif(i)en

^üct)enmeffer finb an6:^ t)eute nod)

immer bie beften), mie etraa ^ig.

33, 2. ein gro^e§ Srancf)iermeffer

ober ©djlagmefjer, ^ig. 36 (feine

3lnfc^affung ift fe!)r su empfet)Ien),

ober ba§ if)m oermanbte runbe, furje

2tu§Iöfemeffer ?^ig. 31. 3luc^ bie

^nod)enfäge ^ig. 35 ift §ur ?^teif{^=

teitung meiften§ unentbe^^rlici), fo=

raie ein ^üd)enbeil, ^ig. 32, mit

bem O^rauen aöerbingS fetten nm=

Suge^en miffen. Unentbe!^rti(^ ift

anc^ ein ^acffto^ mit Werfet, 3^ig.

34 (ber ^ie unb ha mit einer 3i4=

Üinge gefäubert merben mu^) unb

ein ^teif(^!topfer, t)on bem unter

3^ig. 37 eine pra!tif(^e ^orm gegeigt

ift. ^ie 3iti^^tung üon 0^teif(^=

ftü(fen üerlangt, ha^ bei alten

33raten aEe bedfenben ^autfc^iditen,

(Set)nen unb ^wifi^ien^äute tunli^ft

entfernt werben. ®ie§ gefd)iet)t auf

fparfame SBeife, raenn rair ha^ (Snbe

ber ^aut Io§löfen unb mit bem

SJleffer ha§ O^teif^ ^erunterbrürfen

ober abf(i)aben. ©(^neiben ift nur

guläffig, rao ha§ ^^leifi^ftüc^ geformt

raerben foH (©c^morflücfe üom 9tinb,

(Sct)ierftü(fe oom ^atb) ober eine

praftif^e SSerroenbung ber 2tb=

f(i)ni^et möglid) rairb. ©inb bur(^

ha^ .^äuten g^leifctjteile unüorteiI=

^ft getrennt roorben, fo binbet

ober breffiert man fie mit ®reffiernabeln ober man giefjt tauge (Spict'fäben oon

feftem (Spe(f hinein. — ©inb 3^Ieifd)flü(fe gu entbeinen, fo gefct)ef)e e§ mit einem

einzigen ©dinitt fo (g^ig. 46), ha^ ba§ 3=Ieif(^ nid^t in me^^rere Steile gertegt

unb babur(^ entwertet rairb, raeil e§ fonft beim 58raten austrocknet, fi^rumpft

ober gerfoc^t. Sßenn fid) meine Seferinnen bie Sflöntgentafet be§ 9Jlobellfc^tad)t=

Pg. 36. Sig. 37.

%XQ. 31. SnDcf)enau§Iöfemeffer. §tg. 32. Sürfien6eit.

§ig. 33. S:ranc^ier= unb ®pidmeffer. %iQ. 3ii. i)3raftt=

fct)er Qaätlo^. %iQ. 35. Sü(^enfäge jum Änoc^enaerteii
Un. %XQ. 36. ^ertegweffer für gro^e gleifct)ftü(fe.

2ftg. 37. $raUifd)er ^Ieifcf)«opfer.
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f(^raetn§ genau betra(i)ten, fü

werben fie fet)en, rao bie

^nod)en (bie (Sfelette ber

g^Ieifdjtiere finb alte gteic^)

liegen, xinb ha^ fi^ biefe

auc^ beim @in!auf nic^tbur(^=

au§ oermeiben laffen. 2tm

raic^tigften rairb bie faubere

2lu§Iöfung be§ ©d)(uPno=

(i)en§ Oig. 46) bei ben ^eu=

lenftütJen foroie bie be§

93tatte§ beim ^ug ober ben

3Sorberf(^enfeIn. ©ine intern

effante ^üdienarbeit ift bie

2lu§Iöfung einer ^albsbruft,

bie üon ben ^auSfrauen auf

bem Sanbe unb in kleinen

©täbten oft gemai^t merben

mu^. 3ßir geigen fie ber

S^ei^e nac^ unter ?^ig. 38

bi§ 45, benen faum nod) ein

Sföort ber ©rHärung ^inp=

Sufügenift; ba§ „^odjlejüon"

bringt bann bie ^albgbruft=

gig. 39. Surd£)f(i)netben unb ©innren ber SRippen£)aut.
tegepte UUO öie ^UUeU KijaX'

cen). ®a§ 2Iu§f^neiben oon

©^nt^elfteifd) jeber 3lrt gef^e!)e gegen bie ^^afer. ^otetetten fann mon burc^

gefd)i(ite ©inteilung beliebig bünn f^neiben, ein 9ftippenfno^en l)at nur bann

gtg. 38. S)te Äatb§I)ru[t; axbtöfen be§ Broer^feUeS.

"'¥'.

1 ^ . 1

r-^
J"-^m1^

^^ ^^H1hmfip9^^UHHf
agf^^itMryint L JB! m^ß
s ^ Sojv^

TOSir

tjtg. 40. S)a§ 2l«§£)rec{)en ber SRippen. ^tg. n. S)a§ axu§ätel)en ber SHtppen.

immer baran p fein, wenn fie al§ „S^ippc^en" gereicht merben. 2ll§ folc^e

er^lten fie auci) meiften§ bie auf g^ig. 47 gegeigte 3ui^^^tw"9- ®i^ ^noc^en=
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gtg. ^12.

®a§ 3lbtrennen be§ SSrufttnoöienä.
Stg. 43.

S)ie SBtIbung ber Safi^e für bte güaung.

gig. ^44. SBetm glitten ber Salbäbruft
ftretcl)t man ftet§ mit bem gleifdE) ben Söffet au§.

flaut voixh tiitggum burd)fd)ii{tten imb ha§ 3^teijci)enbe Ijerabgef^abt, ^§> finbet ^u

©aucenüerbefjerung bur(^ 3Iii§braten QSerroenbung. ^otetetteftücfe f)a6en burd)

S5efd)neibenobergän5ltd)e§

O^ettabtrennen eine gefät=

tige ?^orm 511 erhalten.

^ür bie ^^efttafel üer^iert

man bie Sf^ippenenben mit

Keinen ^apiermanf(fetten

(t)ergteid)e aud) 3:a[el 4,

5, 6 xtnb 9). ®a§ ^ett

tft überall ba ab§ufd)nei=

ben, rao e§ nii^t geroünjcfjt

mirb. ©0 (oft man bei

Rammet- unb Sammrürfen,

bei S^^oaftbeef unb ^od)rippen unb au(i) beim £alb§rii(fen nad) @rforberni§ btc

fogenannte ^ecfe ab. — ©d^iere ©tücfe, mie Sftoulabenfleifd), merben ge=

fc^nitten, bie ©türfe fein geüopft, mit ber

©pedffülle belegt, gufammengerollt unb §ier=

ri(i) breimal gebunben (g^ig. 48 unb 49),

wa§ appetitlidjer, pra!tifd)er unb fpar=

famer ift, al§ tta^ üblicije Umraicfeln mit

1 m langem ?^aben. ^em ^it^ti^t^^ folgt

bann unter Umftänben noc^ (5pi(fen mit

©pe(f, 3i^^cbeln, ^noblauc^; für bie le^=

teren 9Serfal)ren mirb bie auf g^ig. 26

unb 27 gezeigte 33ef)anblung angeroenbet. — 2llle fleinen ^leifd) abfalle laffen fiä)

§um 2lul!o^en in ©uppen unb ©aucen, größere gu §a(ff(eif(^, nod) au§==

giebigere §u @ul^a§ unb Stews oerraenben. 3llte ^nodjen ergeben ©uppen,

ober ber au«^ t^nen l)erau§gefoc^te ©üb fann al§ 3"S"^ P S3ratenfaucen ober

gig. 45. ®ie mit einem Sreffierfpie^c^en

Derfd)toffene ffalbibruft.
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fjig.46. aiuälöfen be§ ©cf)tu6fnoc^en§ unb ber ©ci^aufel

bei otogen fjtetfdöftüden.

5U 9tagout§ üerbraud)! roerben; fie

raerben ftet§ groeimal auSgefotf)!

eoentueü mit neuen 3wtaten (2Bur:=

gelraert ©uppengrün), roobur(^ man
x\o6) eine gute 33rüf)e aud) pr SSer=

längerung oon ©uppen, (Saucen

unb Sf^ogoutä erplt. 2lf)nli(^e§ gilt

üon au§ge£od)ten ^ettreften unb

©c^marten. ®ie 3uti(^tung ber

^öpfe be[tef)t in t)ort)erigem ®ntfer=

neu üom ©c^Iunb unb bem ©djteim

au§ 9fla(^en, 9f^afen= unb D!)ren^öf)Iungen burd) 2tu§i'eiben mit ©als unb

(Sputen, 3Iugenau§fte(^en unb D^renabjc^neiben; barauf merben fie, um ba§

Reifet) abgelöft weiter §u üerroenben, über=

brü!)t unb gefolgt, menn nid)t ein 2lu§=

beinen in ro!)em3uftanbe erforberlid) mirb,

2Iuf ben ^albSfopf rairb befonbere ©org=

fatt oerroenbet; er ift ein je!^r gejd)ä^te§

(Stüd, ba§ al§ gro^e 2)elifate[fe gilt unb

auf bie mannigfa^fte Sßeife oorgeric^tet

werben fann, au^ mirb er §ur ^erftellung

Don 5Ieif(i)fül5en üermenbet, benen er be=

fonbere ^ein^eit oerleifjt. S^^egept fie^e

„^oc^Iejüon". @efröfe mirb im (Sc^Iunb

entfd)Ieimt; §er§, Seber, Sunge merben

gtg. 47. a3ratferttgmac£)en ber Sotetetten. ^01^ erforbcrÜC^em ©iulegeu in 9JliId)

fjtß. 48. ®te gußei^eitung Don 3f{oulaben. gtg. 49. IRoutaben roerben 3 bi§ 4 mal gebunben.

über SCöaffer beliebig cerorbeitet. ©ine befonbere 33e^anblung oertangen ba

nur bie S'lieren, bie aufgef(Quitten werben unb bereu ^arnftränge red)t

pünftlic^ in ber Söeife entfernt werben muffen, wie e§ un§ ^^ig. 50 auf§

anf(^aulicf)fte §eigt.
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^it 5u(l(^tun0 ttn6 Bereitung dee ^ofcm

®a ber ^a\^ in ber 3w^^ä)t""9 füi^ olle ^teintiere, fogar aui^ für ha§

Keine 2öilb[c£)n)ein "taS SSorbilb ift, roirb i^m l)ier ein befonberer 2lbfd)nitt ge-

roibmet. ^eim ^auf überzeugen wir un§ nac^ ber „^fotenprobe" (an einer qner

gel)altenen 33orberpfote l^octjljeben; bricf)t fie unter ber Soft be§ Körpers ent^roei,

fo ift ber §afe jung) ober ber „Söffelprobe" (Safet 1), roo ber (Scf)u^ [i^t, benn

ein in ben 9^üc£en geji^offener .^o[e ift ntinberraerttg, er mu^ pm ntinbeften

billiger al§ feine rootjlgetroffenen Kollegen (^au(^fd)u^) fein. S)a§ über ba§

Slbgieljen be§ g^eHeS p ©agenbe gilt für aEe§ Sßilb foroie au6) für ^aninci)en,

@ei^ unb ^unglamm. ®a ber im ?5^ett ge=

faufte c^ofe preiswerter p fein pftegt oI§ ber

t)om Söilbliänbter belogene, fertige, gefpirfte

^afenbraten, fo ift ha§ 2(b5iel)en immer no(^

im @ebrauc^ — üon ^agbbeute unb @e=

fc^enfen com Sanb !)er gar nicE)t p reben.

3nerft rairb am ^intertauf ein ©(^nitt ^mifc^en

^no(i)en unb ©etjnen gemad)t, bamit man ben

^afen an. einem Mftigen 9^aget aufhängen

fann. ®ann fät)rt man im (Sctjenfel oorfi^tig

mit bem 9}leffer gmifc^en §aut unb 3^Ieifc£),

f(i)afft einen ©^li^, brückt bie ^anb !^inein

unb fuc^t mit bem 9Jlittetfinger!nö(i)et t)or=

fxc^tig bie ^aut abpbrü(fen; an ben ©djenfeln

mu^ ba§ 9}leffer, nötigenfalls ber 9}leffer=

rürfen mitf)elfen, bamit baS ^eulenfleifd) nir=

genbS befc^äbigt wirb; um bie @elen!e rairb ha§ %eU burc^ einen Huerfctinitt ge*

löft. 3^ür g^rauen, bie nid)t gerne lange mit i)oc^ge^obenen 2lrmen arbeiten, ift e§

bequemer, perft ba§ ?}elt um bie üier ^fotengelenfe einpfd)neiben, banac^ in

gleii^er Sßeife bie ^interläufe auf bem 3:ifc^ abplebern unb barauf erft ben

§afen aufp!)ängen. 9^un tä^t fi(^ ha§ '^^U mit £ei(^tigfeit, inbem man mit

beiben Rauben §iel)t, über ben ^atg ftreifen (^ig. 52); nur f)ie unb ha, namenttid^

am 33au(^, f)ilft ha§ SJJeffer corfi^tig nai^. 2lm ^opf, ber entroeber am O^ell

gelaffen unb fnapp über bem ^al§ bur(^gef(i)nttten ober t)ort)er mit bem SJieffer

nod) leicht getöft unb mit einem '^ud bi§ p ben DI)ren abgepgen wirb (?^ig. 53),

werben bann noc^ bie D^ren abgefd)nitten. ®a§ 3^ell tö^t man bi§ pm 3Ser=

fauf ober ©erben, bie ^nnenfeite nad) au^en, troifnen. '^lad) bem 2lb§ie!)en

meibet man ben §afen burd) 33aud)auff(^Ii^en unb t)orfid)tigeS StuSne'^men au§.

Sunge, ^erg unb Seber (@aüe r)orfic[)tig austrennen! g^ig. 78) werben abge=

löft unb eingeraäffert; Silieren unb g^ett bleiben beliebig barin. ®er |)afe wirb

mit Rapier aufgerieben, ba er beS S[ßof)Igefd)madEeS wegen t)eute nidjt me'^r

foüiel gewafc^en wirb wie früher, ber ^ü(^entifd) mit Rapier belegt, worauf

^tg. 50. Stnt§ üben: ©ctiroeinSniere.

Unten: ®a§ 9Iu§löfen ber §atnftränge
in ber ©c^roetn§ntere.



106 3urtrf)tung unb SSerettunc; be§ ^afen.

ba§ übrige 3ii^'5'^tma(^en be§ §afen auf einem

^^rett erfolgt. Tlan trennt bie 3SorberIäufe, ben

^opf unb ^al§ joraeit ah, tta^ ber ^ofe bie @eftalt

oon ^ig. 54 er{)ält, bann

fc^neibet man mit ber

^üc£)enfci)ere nad) |^ig.

55 bie 9^ippen ab foroie

nad) 3^ig. 56ba§33anbbe§

(3c^enfeIgetenttno(f)en§

burd), um bie ^afen=

beine einbiegenp fönnen,

nötigenfaüä

fie §ufam=

menpftecfen

ober 3ufam=

mengufpi!=

!en, moburd)

fie faftiger

bleiben.

©ine |)aupt=

fac^e be§

, 3uri^ten§

6eftef)t in

bem 3Iuf=

[plagen unb

2Iu§!ra^en

be§ ©^tu^=

!nod)en§

(^ig.54); er

ent!)ätt eine

ftinfenbe

SJlaterie, bie

ben ganzen ^Braten üerbürbe, fall§ biefe

2trbeit oergeffen mürbe, darauf erfolgt

nad) 3^ig. 16 ba§ .^äuten, wobei man mit

bem Sf^üden beginnt, ^ft ber §afe gut

abgelagert, fo fi^neibet man mit einem

fdiarfen fpi^en 9)leffer an beiben 9flüdgrat=

feiten unb bem ^eulenanfa^ entlang, aber nur bie ^aut abtrennenb, unb t)er=

fuc^t bie ^aut im gangen abplöfen, roa§ bei etxüa§> ©efc^idtii^feit gelingt, ^ei

frifd)eren ^afen muffen bagegen bie „fieben" ^äute be§ .^afen in fc^malen ©trei=

fen abgelöft werben, ^eim 2lbl)äuten ber beulen unb ^^tö^en (5ßorberIäufd)en)—

gig. 51. S)a§ 2Ib3iet)en t)e§ §afen;
SCuffdineiben be§ ^etteg.

gig. 52. a)al 3Ibjie:^en be§ %eüe§.
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bte meifteng aB bejonber§ gef^ä^te ©türfe mitgebraten raerben — ätef)t nmn

bie §aut nacE) ber SO^uSfetri^tung üb; biefe ©tiide bürfeti babei nid)t burc^

unnii^e§ |)inetnftecl)en befd)äbigt raerben, ba fie fonft beim ^Braten

tro(Jnen. 9^un raäfdjt man ben ^ajen fd)uell, [IIIHll °^^^ grüublid) ab,

trocfnet unb fptdft i^n; bei einem mageren l||||j|||| jungen 2:ier nnter^

legt mon aucE) bie ?^ilet§ mit ©pecfftreifen. ||||Pm ®^^ ^^\^ f'Q"^^ o"^

gebeizt merben, aber ein junger ^a\Q foUte '||f l||| Hne§ feinen @e-

f(f)ma(fe§ wegen nie gebeizt merben, roa§ bage= ||||' '
|||||!

gen bei einem oltengu

g-ig. 53. Sa§ auSlöfen be§ ßopfeä.

empfelilen tft. ®§ fei nod) bemerkt, ba^ man mit 3Sorteil bie beulen abfiacft, um

fte juerft V4 ©tunbe Dorgubraten, bann erft ben 9^ü(fen unb 10 SDIinuten fpäter bie

3SorberIäufe einlegt. 2luf biefe Söeife erfjält man gang gleii^mä^ig gebratene

(Stü(fe. 21I§ Sratjeit rechnet man ouf einen jungen ^afen 7^ bi§ 1 ©tunbe, auf

einen älteren, ber gut abgelagert ebenfo fein fc£)me(Jt 1 bi§ 1 V2 ©tunben (eoentueH

mit gebuttertem Rapier bebectt). ®er gebratene .^afe mirb nad) g^ig. 57 ser=

legt. '3)ie SSorberläufe tä^t man in ber Stieget gan§. ^a^ bem ^^^^legen fe^t

man ben ^afen auf ber platte in ber urfprünglid)en g^orm mieber pfammen

unb garniert mit einem (5träu^(i)en grüner ^eterfilie, worauf er p ^ifd^e

gegeben werben fann (S^afet 9).



108 3urid)tung unb Bereitung be§ §afen.

gig. 54. S)a§ Öffnen unb atugCra^en be§ ©^Iu§£nDc£)en§.

^afenbraten. ^ntaUn: 125 g (Vs Mo) Butter, (gute 9Jitjd)ung von

60 g (6 deka) 93utter, 20 g (2 deka) Sf^inberfett, 20 g (2 deka) (5d)n) einefett

25 g (2V2 deka) ©pecf). ^Sratjeit: 1 bi§ 1 'A ©tunben. ®ie 33utter rairb fiebenb

erl)i^t, ber oor^er

gefallene §afe mit

bem 9f?üc£en nad)

unten !)ineingelegt,

angebraten unb ge-

TOenbet. 'A ©tunbe

fpäter legt man bie

33orb erlaufe ^in=

ein, bamit fte nicl)t

5U roeicE) rcerben,

unb Brät ben^afen

unter fleißigem S3e=

gießen unb 3"9"^
üon fjet^em SBaffer

gar. '3)te ongefe^te ©auce wirb öfter§ üon ber Pfanne gelöft. S3emerfung:

®iefe atleretnfa(^fte 3uBereitung ift ^eute, roo man fe^r auf ben ®igengefc^mac£

üon feinem ?^teif(^ ^ätt, fet)r gefc^ä^t. ^urd) BwQi^^ oon faurer ©a^ne, in

ber .eine 9)lefferfpi^e 9JleI)I oerquirlt ift, oeränbert man bie ©ouce; ebenfo ben

ganzen 33raten burc^

33eigabe t)on einer in

©d)eiben gefcfjuittenen

^raiebel. ®er ^afen*

braten fd)me(ft aud) al§

falter Sluffc^nitt au§-

gc§ei(i)net. — Qu ben

billigften 3^teifd)gericf)=

ten get)ört !^eute ber

S5orberf)afe, auci)

^afeuHein genannt.

'^an fann \^n §ur

Sffiilbfaifon in S3erlin

5U 15 bi§ 30 Pfennig ha§ V2 Mo faufen. S^ic^t p alt abgelegen gibt er eine

^^x\)^ guter @eri(^te, unter benen ^afenpfeffer om be!annteften ift,

^afenpfeffer (.g)afen!Iein). 5 ^^erfonen. 3"^'it^'^* 1 3Sorber^ofe

(Kopf, 33ruft, ^al§, Sunge, Seber unb .^er§), 3}orberIäufe, 1 @Ia§ ®ffig, 1 Sor=

beerbtatt, ^feffer^ unb (Sen)ür§!örner, 1 bi§ 2 9^el!en, 125 g (Vs Kilo) Butter

ober ©pe(i, 1 ßwJtebet in ©c^eiben, 40 g (4 deka) 9Jle^I, 20 g (2 deka) ^urfer,

1 (5JIa§ SfJotmein, ba§ in Sfftg aufgefangene S3tut beg §afen, fotI§ e§ nid)t älter

al§ brei 3::age ift. ®a§ gut gefäuberte unb geroafdjene ?}teif(^ rairb mit ben

fjig. 55. ®a§ aSratfertigmac^en be§ ßafen;
aX6fdE)netben ber Stippen mit ber ©^ere.
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©eraiiräen utib bem ©ffig neBft foütel 93rü:^e ober Sßaffer, bo^ ba§ ?^Ietfd) baoon

bebecft ift, betnal)e raeid) ge!oct)t. ^n ^Butter ober ©pect röftet man bie ^ratebel

unb ba§ 9J^el)I, füEt mit ber burd)gefett)ten 33rü:^e com g^Ieifd) auf, raürgt mit

3u(fer unb bem Söein unb »erfocht

e§peiner jämigen (3auce,Iä^tba§

O^teifc^ barin noc^ etmaS bämpfen

unb binbet bie ©auce gule^t mit

bem ^afenblut, "t^a^ aber aud) roeg-

bteibenfann. ®a§^afenfleinn)irb

in einer tiefen ©d)üffel mit ber

(Souce angerichtet. SSeigaben:

(SaI§!artoffeIn u. kleine ^tö^c^en.

§afe, farcierter. 5 ^er=

fönen, ^i^töten: 1 SSorber^afe

(SSorberlaufe, ^opf, Sunge, ^erg,

Seber, |)al§)/ 500 g (V2 <^ito)

©dimeinefleifd^ au§ ber ^eute,

1 in SJlilc^ geroeicE)te, au§gebrü(fte ©emmet, etroa§ 3itronenfct)aIe, 200 g (20 deka)

fetter ©pecE, etroaS Kümmel, Pfeffer, 1 @i. SSratgeit: 1 ©tunbe. ®a§ ^teifc^ roirb

üon ben ^no(^en gelöft unb ^meimat burc^ bie 3^teifc^maf(^ine getrieben, bann mit

&ig. 56. ®a§ (Sinfc^netben ber ©pruttggelente beim §afen.

gtg. 57. S)a§ ^ertegeti be§ gebratenen §a[en.

bem in SKürfel gefc^nittenen ©pecE, ber ©emmet, ben (Seroürsen unb bem nötigen

©als gemif(i)t, ha§ ®i baruntergerül)rt unb oon bem fangen eine länglii^e Sßurft

geformt, bie man in ber 33ratröl)re in l)ei^em ©(i)meinef(^mat5 brät. ®a§ @e=

ri(^t wirb luarm al§ SBraten ober falt at§ ooräügIi(^er Qluffi^nitt gereid)t.

^afenbraten auf 2llt = 2öiener Slrt. ©iel)e S^afel 9. ^i^taten:

©uppengrün, lin©ci)eiben gefd)nittene Bliebet, 1 gro^e ©elleriefd)eibe, l!leine§

Sorbeerblatt, ^feffer= unb ©eroürsförner, 80 g (8 deka) Butter, 40 g (4 deka)
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m- 58.

S)a§ ri(f)ti8e Slnfefeen be§ Äartoffelbo:^rer§

äu Sartoffelt)äa(i)en.

%iQ. 59. Sroette
^eitiegung beim
ÄartoffeIbäacf)en=

machen.

(Sd)U)einefett, V^ Siter jaure ©ot^e. ®er ^afe roirb in bie Pfanne gelegt unb

V2 Siter fod)enbe§ 3Baffer, befjer ?^leifc^brü§e, barüber gefüllt, roorauf er in

ha§ fef)r fjei^e 9flo£)r gefcl)oben rairb, rao er 'A (Stunbe bünften ntu^. ®ann
brät man it)n rec^t faftig gar unb gibt gute^t bie foure ©a§ne bap. ^e =

nterfung: ®iefe aItmo=

bifdje Bereitung ift gur W)--

roec^ftung uorpglic^.

^afenfatat (9tefte=

gerieft). 3 11 toten: ^a=

jenbraten, etroa 250 bi§

500 g(V4big V2^iIo), 4

^feffergürf^en, 1 @^=

löffel kapern, 8 bi§ 10 ge=

raäfferte unb entgrätete

©arbeUen, 1 Stpfel, 3 bi§

4 ^artgefod)te ©ibotter, 3 bi§ 4 Söffet ©alatöt, 1 Kaffeelöffel ©enf, 2 (S^Iöffet

©ftragoneffig, einige Söffet foure ©a^ne, 1 Kaffeelöffel ;3oI)anni§beergetee, 1 fein=

getjarfte (5d)atotte. ®ie ©ibotter werben nod) t)ei§ mit beut Öl gutt)errü£)rt unb nad)

unb nad) ber ©enf,ber@ffig,

bie faure ©ai^ne, ba§ ^0=

^anni§beergelee, bie (Scha-

lotte unb eine ^rife ©alj

f)inpgefügt. ®a§ ?^Ieif^

roirb in Söürfet gefc^nitten

unb mit ben in ©d)eib(^en

gefd)nittenen ^feffergür!=

(i)en,ben feinget)a(ften8ar=

bellen, bem in Heine 3Bür=

fei gefdjuittenen Slpfel unb

ben Kapern in bie ©auce

gegeben unb gut bur(^ein=

anbergemengt; bann in

einer @la§fc£)ale angerid)=

tet unb mit ©arbeöenftreif*

d)en, !^artge!od)ten l)albier=

ten ©iern, auc^ nad) belieben mit ©alatbtättern üergiert auf bie 3^rül)ftücf§tafel

gefteltt. SKeitere |)afenre§epte fiel)e „Kodjleyifon".

Jiuff^nti^tn^ ^evit^tn ((Cron<^icten) und Bnric^tcn^

^aä Sluffc^neiben für ben tägli^en 3:ifd) l)at ftet§ in ber Kü^e p
erfolgen; t)ier§u braud)t man oor allen fingen ein f^arf gefc[)liffene§, größeres

Smeffer (g^ig. 60 unb 36) unb eine äroeiginfige fefte @abel. 2lm lei^teften

%Iq. 60. Sranc^termeffer.

^ig. 61, gig. 62. g^tg. 63. fjig. 64. ^ig. 65. ^ig. 66.

gig. 61. ©piralbolörer für ffartoffeUoden. fjig. 62. Suntmeffer.
gtg. 63. SButterformer. ^ig. 64. ®eroettte§ ^artoffeteifen, ba§
man aud) für bie Derf(f)xebenften ©peifeoersierungen gebraud)en
tarnt, gtg. 65. ffiarottenfd)netber. §tg. 66. 3itronenau§brücfer.
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3^ig. 67. SBrotengtode, mitber aufgefcfjnitteneS

^letfcl) bequem roarm ju I) alten tft.

tft ba§ i^Ux\ä) o^Tie ^no(i)en 511 ^erlegen ; man fcE)netbet e§ mit bem 9Jie[fer quer

pr Sänggfajer — roa§ man ja beadjten möge! — in ©djeiben, bie bei S^tinb^

fteifc^ etmag birf'er fein fönnen al§ bei ^atb§= ober ©d)roeinebraten, roäfjrenb

man bei SBilbbraten roieber bünnere (5d)eibd)en fdjneibet unb 00m ©d)infen bie

bünnften. S3ei grobfaferigen ?^Ieijci)fi:ü(fen O^Ünb, (5ct)mein, |>trf(^) !)at man
bejonber§' barauf §u achten, ba^ ha§ SJleffer quer §ur ^aferrid)tung jd)netbet;

benn eine ©ci)eibe nac^ ber g^afer»

ri^tung gejd)nitten ift ftet§ gäf)

unb beeinträ(i)tigt ben 2öoI)Ige=

f d) m ad 33ei frieren g^Ieifdiftüden füljre

man ba§ SJleffer \o, ha'^ bie ©^neibe ein

menig nac^ au^en geri(^tet ift; man erhielt

babur(^ eine in aEen Tanten gteid) ftarfe

3^Ieifc^f(^eibe. S)a§ 2![nrid)ten gef(^ie{)t in=

bem mon 'Oa§ O^teifc^ raieber in feine ur=

fprüngli(^e 3^orm gufammenlegt ober inbem man bie 3^teifcf)fc^etben in ber

9?eiI)enfoIge, raie man fie gefc^nitten t)at fo auf bie platte tegt, ba^ bie Dor=

i)erge'E)enbe üon ber folgenben ftet§ l^alb bebedt ift (fte^e 3::afel 5). 33raten

finb naä) bem 2Inri^ten ftet§ mit etma^ ©auce, ge!o(i)te§ ?}Ieif(i) ftet§ mit

etroaS S3rüf)e §u übergießen. 2llle§ Stuffc^neiben !^at fo fc^neü roie mögtid) unb

au(^ erft fur§ cor bem Stnri^ten p
gefi^eljen, meil bo§ ^Ui\ä) fonft p
fel)r au§M^tt. 21I§ fet)r nü^lic^ er=

meifen fid^ 33ratengIo(fen (^ig. 67),

bie angeroärmt über bie fertigen

©djüffeln fomie vox^^x über ben fer=

tigen 93raten gebedft werben unb fid)

aud) fonft in ber (Speifefammer fel)r

beroä^ren; anbernfaüg ift eine ange=

richtete ©djüffel no(^ einmal marm

SU flellen, aber nid)t etwa ^^x% roeil

fonft alte Garnituren oertrocEnen unb

unanfe^nlid) werben mürben, ©ollen ©c^üffeln feftlid) oersiert werben, fo 'i^at

man in ßitronßufdjeiben unb =oierteIn foroie in ^eterfilie, ©nbioien unb treffe,

foraol)! für bie tägliche, wie für bie einfalle ^^efttafel ein gefälliges SJZateriat,

ba§ in ©träußc^en ober einzelnen 3"^ß^9t^^ii o^^^ 33Iättern oerraenbet gleirf)

gut wirft (fiet)e Safel 4 unb 7). ^urd^ bie Seigabe oon ©emüfe, wie wir

e§ auf Safet 5, 6 unb 9 fet)en, fönnen bie ©c^üffeln anwerft wirfungSooII

gef(^mü(ft werben. ®ie @emüfe werben ba§u fauber nebeneinanbergefd)id)tet.

©pargel oerfieljt man nod) mit einem „33anb" oon ge!)acfter ^eterfilie unb

geljacftem I)artem @i, bie beibe in etwa§ {)eißer 33utter umgerüt)rt würben (fielje

^albSnuß, Stafel 5). ©c^ni^et unb ^oteletten legt man an ba§ @emüfe an

%iQ. 68. ®te §erfteUung etne§ 2;eigianbej aL§
5ÖieJ)lt)rei, ber ber ©arnitur §alt geben foU.
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(2;afel 6), 'Da§ mcf)t mel)r rote früf)er ^u beiben ©eiten be§ ?}Ieifd)e§, fonbern

nur auf einer (5d)üffelfeite aufgelegt rairb. ©iefe 2(norbnung f)at ben ^ßorjug,

"üa^ bte (5d)üffe[n beim §erumreid)en an ber feftlid)en STafel länger anfet)nlic^

bleiben, raäl^renb fie fonft fc^on beim brüten, oierten ^utangenben ein 33ilb

allgemeiner 3ei:^[iörung boten, ©ine t)übfd)e 2tnorbnung bietet auci) bie ^irf^*

f^ulterfc^üffet

(Safel 9). ^er

mitgebrotene eytra

eingefte(itellnod)en

biefe§ entb einten

33raten§ ift mit

einer 9Jianfd)ette

gegiert. 2BeIfd)=

to% ^artoffeIbäU=

d)en, Tomaten unb

(grbfen liegen neben

ben mit ©auce

üb ergoffenen

3^Ieif(^fc^eiben.

^übfd)e§^oräelIan

entfd)eibet natür=

ti^ aud) über ha§

3Iu^fef)en einer fot=

c^en O^eftfc^üffet.

^^ geige bei ben

angerichteten ^Iat=

ten unferer bunten

Safel eine Steige

gleid) gefälliger,

moberner formen,

biemirbiebefonnte

g^irma ^. 31. ©^umann (QSerlin) pr SSerfügung gefteÜt f)at. ^atte§

O^Ieifc^ rid)tet man ebenfo, aber bünner gefdjnitten on, natürlich o^e jeben

Übergu^. SSeim ©^neiben ift barauf p ai^ten, 'i)a'^ bie ©c^eiben beim 2lb-

fd^neiben glei^ fo p liegen fommen, mie man fie anri(i)ten möchte.

Um ben gebratenen ^afen p einer anfe^lictjen ©(^üffel !^er5uri(i)ten,

brauc£)t man ein f(^arfe§, ni^t §u ftar!e§ ^ad' ober ©c^Iagmeffer (g^ig. 36),

bamit ein fixeres ^urdjtrennen ber ^nod)en auf ben erften §ieb geraä^rleiftet

ift; bie befannten Keinen ^acfbeile finb al§ unpraftif^ gu oermerfen. ^unäc^ft

trennt mon oon ber ^üfte-9^ücfen unb beulen, bejeidjnet bur^ fleine ©infc^nitte

Sftg. 69. 9H(i|tige§ §atten beim aibfengen non gSutern, ©änfen IC.
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bie gen)ünjd)te @rö^e ber ein5et=

nett ©tiicfe iinb fd)Iägt bantt bie

titeift f(i)tüad)eit ^ftücfgratfnoc^en

itttb SRötiren ber ^euleit ttttt bem

obeit 6e5et(i)tieten ©c^Iagitteffer

üoüftänbtg bttrd). ®ert ein§eltteit

©türfen, S^ücfett foioot)! tüte ^eii=

len, gibt ittait biird) 3ufötttitten=

fe^ett i!^re itrjprüttglict)e ^oritt

tüieber itttb legt gur 3SeroolIftiiti:=

bigttng be§ ©ankert tioc^ red)t§

itnb Iinf'§ bie 3SorberIäufd)ett att

(3=ig. 57 iittb Safel 9). <^attiit=

d)eit itnb ßiegettlämmer tüerbeit

itt gletd)er Sßeife gerteilt

Äig. 7.0.

aiuffc^neiben ber ißuterfüle jur ©ntfernung ber ©ef)nen.

®a§ ©pottferfel fottttttt

gett)öf)ttticE) uttgerteilt auf beit 3:if(i). @§ gilt al§ be=

fottbere ^üc^ettregel, if)iit ftet§ gleid) tta(^ beitt 3^ertig=

bratett ben ^opf abptrettnett, bomit ber "^Datitpf oott

inttett ettttDei(i)ett

fattit,tt)eiIfoitftbie

fttufperige ^aut

§ä^e tüirb. ®a=

ttai^ tüerbett bie

©(^enfel abge=

trenitt unb 'OaS'

^leifd) bettt md-^

grat entlottg itt

gleictjeix ©(^eibett

aufgefc^ttittett.

Sßirb ba§ ©patt=

ferfel t)ort)er in

ber ^üc^e tran=

d)iert, fo §er!)aut

man bie ^nodjen

mit bem ^otfmef

fer,5erf(^neibetbie

3::eite in gefällige (Stücfe, legt fie in il)re frühere Sage auf einer langen platte, bie

gitüor rec^t ^ei^ gemacht merben mu^, mieber pfammen uttb garitiert ha§ ©pan=

ferfel ringsum mit frifdjer 33runnenfreffe ober au§gebad'ener ^eterfilie. Wan
gibt ©alat mit fäuertid)em J^ompott ober and) ©enf=, SÜapern= ober 2^omaten=

jauce bap. ©in mit ©auerfraut gefüüteS gebratenes ©panferfel rairb beim 2tn=

richten mit gebratenen Kartoffeln garniert unh o!)ne ©auce gu Xx\ä) gegeben.

3)ie tücf)tige §au§frau. SSb. II. 8

Sig. 71.

(Sin beltebteg SUlütet, fitf) bas
fraftfotbernbe ©eE)nen=

ouSretfeen ju erletdjtern.

S-ig. 72.

StuSjie'^en ber ©el)nen mtl einer ftarfen ^^acf=

ober ©pidnabeL SSon ber (Entfernung ^ängt
bie (Senie^barfeit be§ ©cI)en£er|TeifcI)e§ ab.
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Do0 3cotfct!ti0ma<^en des beflügele

(^rejfieren, g^ormen).

Unter 33ratfertigmad)en ober g^ormen (®re[=

fteren) üerftet)en wir, bem @ef(üget eine ^orm

p geben, bie er[ten§ für ba§ 33raten (ober oud)

fünften) oortetl^ft ift, bie i^m graeitenS aber

aud) für ba§ 2luftragen ein befonber§ ledereg

2tii§fef)en gibt. Um
biefe§ bratfertige

machen nnn in allen

feinen ©injelfieiten

genau erflären §u

fönnen, I)aben roir

xtn§ ben ^uter pr
^arftellung er!o=

ren, beffen 33ear=

beitung für ha^ an--

bere ©eftügel im

rceiteften ©inne

ma^gebenb mirb.

3^ig. 69 §eigt un§

ba§ 2lbfengen be§

^Uter§, ma^gebenb g-tg. 73. stuffcfmetben be§ 5puter£)atfe§ Don ber SOlitte be§ §inter£opfe§ tt«§-

für jebeg @ef[ügel,

unb wie er über ber lobernben ©pimtug= ober @a§f[amme ge!)alten rairb, nacijbem

er fauber gerupft ift. ^ei Keinem (Seflügel ift babei gro^e 33orfi(f)t am ^ta^e.

5tg. 74. 3tbl)aden be§ .^alfeg btil)t am SRumpfe beä 5puter§.

ba p ftarfeg ©engen bie ^aut riffig mad)t unb ber fertige traten an @üte
unb ^tnfel^en oerlieren mürbe. 9^ad) bem ©engen flambieren), raerben mit .^ilfe
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cine§ fleinen SJief*

fer§ etroa nod) üor-

I)anbene,tieffi^enbe

^iele entfernt nnb

bann bie in grö=

^erer Stnjaf)! im

(5d)enfel fi^enben

©e'^nen bloßgelegt

unb t)erau§ge5ogen

70 bi§ 72).

fjtg. 76. Ütunbe§ 3lu§fcl)neibeii beä 3lfter§.

®er (S(i)nttt n)irb

oom 3Inja^ ber

3et)en nod) bem

£niegelen! geführt

®ig. 70), bie äu'

ßere ^orn^aut §ur

©eitegefi^ oben, mit

einer ftarfen ^ref-

fier= ober ^adnabel

ober ä|nlid)em Qn*

ftrument bie ©e^=

nen einzeln gefaßt

(^ig. 72) unb fo

üoüftänbig au§ bem (3d)enfet gebogen. 9JJan hvan^t bap aber oiel ^raft,

nnb g^rauen mit fd)macE)en ^änben t)erfal)ren lieber nad) ^ig. 71. ipterbei ift

tebiglid) ba§ (Sd)ienbein, am beften

mit bem SJlefferrücfen, burd)3ufd)ta=

gen, bamit bie ©e'^nen nod) mit

bem ^uß be§ Siereg 3Serbtnbung

be'^alten. ®en ^uß befeftigt man
an einer 3:;ürJIin!e nnb !ann fo,

burc^ ha§ eigene @en)id)t be§ ^u=

ter§ unterftü^t, mit geringem ^raft=

aufroanb bie (3el)nen {)erau§5ie^en,

inbem man ben 3SogeI ^in nnb

f)er fc^raenft. '2)iefe§ ©e^nenent^

fernen ift auc^ bei ben großen

SCöilboögeln, 2lnerf)ai)n unb ^ir!=

f)a^n, foroie bei bem ^fau unb

bem <ScI)n)an geboten, bei ^an§, ®nte, ?^afan unb üeinerem ©efliiget ift e§

überflüffig. %a§ 2Iu§nef)men nad) ^ig. 73 bi§ 77 oerbient forgfältige unb

faubere 3lrbeit; e§ ift in ber |)auptfad)e bei fämtlitf)em größeren ©eflügel

gig. 77. Haltung beim 3tu§neJ)men.

S)te redE)te §anb Derfucf)t haS ®ingeroeibe Dom Innern
ringsum ju töfen unb e§ möglic^ft im ®anien ]^erau§=

5u6ringen.
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gletcf). ^n I)aII)er

Sänge be§ §alfe§

roirb ba§ 9)]effer

angelegt (^Jig. 73)

imb ber ©djititt

bur^ bte ^'^algs

f)aut na(^ bem
9^üc!ett ^in ge=

fü^rt, bt§ ha^xn,

rao bte Belüget am
Srumpft feftfi^en.

9tm Sltifang be§ (Sd)nitte§ rairb bann bte §aut runb I)erum üom ^alSwirbel

getrennt unb nad) bem ^ropf l^tn gurüdfgegogen, rcorouf ber §al§ abgef)a(ft

TOtrb (3^tg. 74). ®er nunmeljr

freiltegenbe ^ropf rotrb bann

mttfamt bem ©c^tunb unb ber

@urgel leicht !^erau§äune!)men

g-ig. 78. aSorfidjtigeä Stugtrennen ber an ber Seber fifeenben ©alle,

red)t§ ber SRagen.

Sig. 80.

®a§ S8ratfertigmad}en ober Sreffieren.
®er 5puter roirb aufgefteUt; er ift fo am

Bequemften ju füllen.

gtg. 79. a §alfcf)e§, unfaubereg 2tu§ne|)men be§ 3JJagen§,

bie innere fefte gjlagenijaut ift mit aufgefctjnitten roorben
(fie^e b unb c ricf)tige§ aiu§nel)men). ®a§ S'Ieifd) roirb Dor=

ftc()ttg aufgefdjnitten unb ber Silagen im ©anjen abgelöft.

fein @tg. 75). — ^ei ber (Ban§, ber

@nte, bem (Bd)voan, bem ^fau unb ben

großen 2BiIbt)ögetn ^acfen mir ba§

ober „@efci)nörre", fief)e auc^

ab. ^üf)ner, 9fteb!)üf)ner unb

behalten ^al§ uitb ^opf; bie

„.^lein"

Safe! 8

^ajonen

©urgelentfernung erfolgt oon unten bur(^

üorftc^tigeg ^eraufgieljen com ^e^tfopf au§, ba man ben unteren ©d)nabel

bi§ §ur ^el^Ie mitfamt ber B^nge obft^neibet. S3ei ber S;aube, bie beim
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(Sd^Iac^ten geroöfinltc^ S^föpft wirb, wirb bie äußere <^ropff)aut t)i§ in bie

gjiitte ber 33ruft unb be§ 9iü(fen§ fe!)r oorfic^tig mit ben g^ingern abgelöft

unb ber (meift gefüllte) ^ropfbeutel kngfam tierauSgegogen. ®ie freigelegten

St9- 81.

®em sputer tüirb bttrcf) aCnbrüden ber ©dienfel
eine gefällige jjorm gege6en.

f5ig.82. S)ie^ac!nabelmitfauberem SBinbfaben
lüirb recf)tg an berfetben ©teile in ben ©cf)entel
geftod)en,TOO fie Iinf§ gegenüber ^erauätommt.

fjig. 84. ®er gefüllte Kropf roirb feittid) ein=
gefcfjragen, übergeftappt unb mit bem erfict)t=

ücfien ein5igen großen ©ttc^ befeftigt.

^ig. 85. ®in smeiter turser ©ttd), ber obenauf
getnüpft wirb, Derfcf)Iie^t ben Sropf fid)er unb

giebt bem aSoget gute g-orm.

mg- S6.

®er bratfertige ^IJuter roirb auf ber ©eite
[tegenb gebraten.

^alSrairbel werben umgebogen unb ot§ 3Serf(i)tu^ in ha§ jur 33ru[t füt)renbe

^at§Io(^ geftecft, bamit bie l^ropffülle na^{)er niii)t in ba§ innere ber Staube

abfliegen !ann. ®iefe§ 3Serf(i)Iie§en !ann aber erft nad) bem ^u§nel)men ber

Saube gef(^et)en, raäf)renb ber ^ropf üorlier entfernt roirb.
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gig. 87. köpfen mit ber (3ci)ete beim ©eflügeläuri(i)ten.

3um S[u§nel)men be§ Ä'örperS rcirb bei größerem (Seffügel guerft ber

2Ifter nai^ g^ig. 76 au§gejc^nitten. ®er barauf folgenbe S3aud)fd)nitt rairb

oom 2tfter bi§ ^ur I)at6en §öf)e ber 33ru[tjpi^e gefütirt. S)a§ SJJefjer mu| ba=

bei lebigtid) bie ^audjbecfe tigert, bomit ein ®urd)fd)neiben ber (Singeroeibs

»ermieben rairb. 3^m folgt ha§ S[u§nel)men (^^tg. 77). ®ie eingefüt)rte ^anh

fäi)rt an ber 33ruft-

roanb entlang, er=

greift ben 93lagen

uub giel)t mit bie*

fem alle ©ebärme

auä bem i^örper

unb banac^ noct)

dvoa 2In!^ängenbe§

Ijeraug. darauf

raäfc^t man ben

SSogel, au§, boc^

otine i!^n länger im

SBaffer liegen p laffen. ^ei @an§ unb @nte nnb fteinerem ©eftügel niad)t

man oud) flatt be§ runben ^(fterfd)nitte§ einen fiäng§= ober Querfc^nitt, mie

mir it)n bei ber 5IRaftgan§ unb Saube auf 2::afet 8 fel)en. g^ig. 78 geigt baS

S[u§fd)neiben ber ^alle; oftmaI§ ift aud) nod) bie (Entfernung Keiner Seber»

parti!el(^en in ber

Umgebung be§

©aHenanfa^eö nö=

tig, ba biefe üon

SIbfonberungenber

@alle eine grüne

g^arbe angenom»

men !^aben unb

bitter fi^mecfen

mürben. ®ie Ent-

leerung bei 2}Za=

gen§ gef(i)ie!)t ri(i)=

tig, inbem quer üom SJiageneingang (©peiferötjre) bi§ pm 9}lagenau§gang

(S)arm) ein fet)r ftac[)er, nur big §ur ^ornf)aut be§ SJtageninnern gel)enber

©d)nitt gefüt)rt mirb (?yig. 79 c). ^at man ben (Schnitt p tief gefül)rt, fo

ift nacE) 3^ig. 79 a bie SHagen^ut burc^fc^nitten, e§ treten bie ^utterrefte

ptage unb ha§ 2Iu§neI)men mirb unfauber, mäl}renb man bei ricf)tigem

^urc^fd)neiben gleid) ben gefc^Iüffenen (Bad (?^ig. 79 b) entfernen fann.

^ft ber 3SogeI gereinigt, fo beginnt ha§ g^üUen. @r mirb nad) 3^ig. 80

aufgefteKt, in bie ^autfalte löffelraeife bie bereitftef)enbe ^-arce eingefüllt unb

na^ 3^ig. 44, wie bei ber ^albsbruft, ber Söffet au§geftricf)en. ^en übrigen

%XQ. 88. (3c£)uee= unb §ajeIJ)üI)ner roerben ntd)t gerupft,
fonbern bie gebern gleid) mtt ber §awt abgesogen.
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5^örper füllt mau :ntr mit ^laftonien ober äf)nl{d)em groben 9Jiatertat, ba ^teifct)-

iinb ^rotfarcen infolge if)rer geuc!)tigfeit nnb 2öeid)t)eit ha§ ©arraerben fel)r

beeinträchtigen mürben.

9]o(i) bem g^üüen gibt man bem ^uter eine gefällige ^orm. ^ig. 81

geigt bie erfte Sage §um 3lnbrü(fen ber ©i^enfel an ben Körper, ^ig. 82 ba§

®urcl)[tecfen ber ^ahd unterf)alb ber ©cl)enfel!nocf)en. ®ann mirb ber ^nter

auf bie 93ruft gelegt unb nad) ^ig. 83 unb 84 roerben bie g^lügel unb ba§

©übe ber £ropfl)aut, mobei man ben S^lürfeu ftad) buri^ftid)t, miteinanber Der=

uät)t unb, am erften ^euleneinftid) ben graben ftraff angieljenb, beibe (Snben feft

Derfdjuürt unb boppelt §ufammenge!notet. ®er ricf)tig „breffierte" ^^uter mirb

fic^ bann fo präfentieren, raie it)n ^^ig. 85 geigt. ®r liegt infolge be§ oölligen

2Inliegen§ ber (Si^euM an ben Körper flac^ in ber Pfanne auf ber ©eite

(3=ig. 86), rooburd) bie Dberl^i^e 'i>a§ garte ^ruftfleifd) mä^renb be§ 33raten§

nict)t austrocknen lann, benn bie au§ ber Pfanne auffteigenben g^ettbämpfe l)aben

fo mel)r ©influ^ unb üer'{)inbern eine ungünflige ©inrairfung ber ^i^e. ^ft ber

^uter (ober ^oularbe, Kapaun) befonber§ ftarf gefüllt, fo ift ein Umroidleln ber

^ruft mit ©pecf (fiel)e SSorl'enntniffe) gu empfel)len, bamit bie 33ruft nic^t früljer

gar mirb al§ bie ^ülle. SRatürlii^ mu^ man etroa V4 ©tunben cor bem ^erau§=

nel)men be§ ^uter§ ben ©pecf entfernen, bamit bie 93ruft nod) 3^arbe annimmt.

@änfe unb ©nten, bie auf biefe SBeife „geformt" merben, finb gleict)fall§

feiner im (Sefc^marf, al§ auf ber Sruft unb bem 9ftüd'en gebratene.

Sauben füllt man, na^bem man bie §aut red)t tief über ber 33ruft

gelocfert l)at, fo 't^a^ bie g=ülle ha^ 33ruftfleifcf) möglicl)ft weit bebeclt, rooburi)

ha§ leid)t eintretenbe 3lu§tro(fnen t3ermieben mirb. Unfere STafel 8 gibt an

ber .^anb biefer ^elel)rung genaue 2lnf(^auung über ha§ t)orteiri)afte formen
ber einzelnen ©eflügelarten.

2>O0 3etrU0en des 6ef)ii0e(0 ((Ttonc^ieren)*

33eim (Geflügel ift bie |)altung be§ 9JJeffer§ üon ber @rö^e unb Strt be§

SSogeB abl)ängig; ber erfte (Schnitt mirb ftet§ um bie beulen gefül)rt, bamit

bie SSruft freigelegt mirb. — %a bei bem ^uter aud) l)ier raieber au^erorbent=

lid) anfc^auli^ gßä^ist roerben fann, roie man alle§ größere ©epgel (®nte,

@an§, ^fau, 2luerf)al)n, $8irlt)aljn, g'afan) am beften gerlegt, fo roollen mir

an ben 2lbbilbungen 3=ig. 89 big 94 ba§ fad)gemä^e 3Serfal)ren erflären.

2)ie ITeinen Slbmei^ungen bei bem anberen (Sepgel ftelfen mir !^interl)er. ;Sfl

ber ^uter fertig gebraten unb ha^ Srett mit ©aftrinne (g^ig. 90), fomie bie

gefd)liffenen SDIeffer (^ig. 60) bereit gelegt, fo bringt man il)n erft in bie

nötige funftgerec^te Sage, inbem man bur^ einen entfprei^enben ^ieb mit

bem ©dilagmeffer ha§ 9flüc!grat, ha§ burd) bie ^i^e ^tma§ gefrümmt

roorben ift {^xq. 89), abflacht, ^n biefer Sage, mobei ber gefüllte J^ropf be§

^uterS. bem ^^^tegenben gugeroenbet fein mu^, mirb ber erfte ©djuitt gum
3roec£e be§ So§löfen§ ber ?^ülle gefül)rt (g^ig. 91) ; bie Sinie, bie innegut)alten



120 ^erlegen be§ ®eftügel§ (Sranrfitereu').

Stg. 90.

2Iuffcf)neibebrett (2;tanc£)ierbrctt)

mit einer ©aftrinne.

gia- S9.

S)a§ gerfegen 55e§ fertigen 5}?uterbraten§

;

al§ erfteS wirb ber Diücfen mit einem
fdjarfen a^effer abgefdjiagen, bamit er

fid)er auf ber ©ci)üffel liegt.

ift, rairb man im 2lnfange burd) 6et)utfame§

2:aften mit bem 9J^effer feftftellen, ber gefüllte

unb to§geIö[te ^ropf roirb beijeite getegt itnb

momöglic^ mit einer roarmen @lotfe bebecft

(5ig. 67).

9flun ftent

man ben

33raten

quer, bamit

ber ^eulen=

jdjnitt fo

au§gefül)rt

werben

fann, bo^ bie 33ruft gum (ScJ)neiben frei rairb.

3um ^eulenf^nitt wirb bo§ SJleffer fiorigontat

mit ber ©pi^e aufgefegt, lei^t eingefto^en unb

runb um bie ^eute geführt, roie bie SJ^arüe^

rungSlinie auf ^iq. 92 geigt; burcE) leichten

'^xnd trennt man bie ^eule ab unb

jcfjneibet nocE) ha^ binbenbe @elenf

burd). ^aS in bem ©d)enfelbreiec!

fi^enbe ?^Ieif(^ wirb nun tierauS-

gefd)nitten, raie ?^ig. 93 red^t an=

f(i)aulic^ raiebergibt. ^anad) beginnt

t>a§> QzxhQ^n ber einzelnen Steile,

einfc^Iie^Iiii) ber 33ruft, raie e§ ?^ig.

94 fo beutti^ geigt, ba^ jebe raeitere

^efdjreibung überfluffig rairb; ha=

rauf folgt ba§ 3^^teilen in eingetne

^eile, al§ S3ruft, güUe unb teule.

®a§ 2luffcf)neiben biefer eingelnen

^etle t)at, raie oben angegeben, fo

rafcf) raie mi5glic^ nac^einanber gu ge=

fd)et)en; raenn man fid) bagraifdjen,

g. 58. nad) bem 2Iu§fd)neiben be§

Kropfes, mit bem 36^^egen biefe§

2:eit§ aufl}alten raollte, roürbe in*

beffen bei ben obigen 2:eilen raert=

DüIIer ©aft üerloren gel)en unb ba§

t^Ieifd) au(^ feljr au§fü^Ien. @§ rairb mand)er §au§frau fonberbar erfd)einen,

raenn rair fagen, ba^ f)ei^gebratene @änfe unb ©nten mit it)rem fetten, raeid)en

iJIeifc^ nid)t fofort, nadjbem fie au§ ber Pfanne kommen, §erf(^nitten raerben

Sig. 91.

SroeitenS wirb bie 2füae runb auSgefdEinttten

3-ig. 92.

S)rttten§ löft man bie ©cf)entet narf) Sinienangabe.
aSor£)er ift bie ©c{)nur burii)äufd)neiben.
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bürfen. ©ie muffen

im (Siegenteil erft

einen Slngenblicf im

halten, im Sf^otfalle

üor bem g^enfter

ü6 erfüllten, bamit fic^

bie Dberf(i)id)t oon

§ant imb ?^Ieif(^

etrooS sufammen=

§ief)t, ber ©aft ficf)

gleid)mä^ig o erteilt

unbbabnrd)einbeffe=^

rer Slnfc^nitt ermög=

lii^t wirb. — ®ie

@an§ mirb in bei=

natie Qleidjer SBeife

joie ber ^uter §er=

teilt, aber nur in ben

feltenften ^^ällen xok=

ber sufammengefe^t §u 2:ifc£) ge=

bracht. Man belegt üielme^r eine

geroärmte ©c^üffel Ijiibf^ regele

mä^ig mit ben (Stüilen, mobei bie

beulen 3tei^ftü(fe §u bilben !)aben,

unb bebecft fie bi§ pm 2Iuftragen

mit einer SBärmeglocfe, bie aud)

eine praftifd)e 3it9<i^6 für ben

9Jlittog§tif^ ift. gür bie @aft=

tafel gibt man bie @an§ I)äujtg

au^gelöft. ®er 3SorteiI beftel)t

barin, ha'^ ba§ ©erippe bi§ auf bie

beulen unb furzen @ef(ügeIfnod)en

in ber ^üd)e bleibt unb, §erj"toJ3en,

xwd) äu einer t)or§ügIicf)en (Suppe

S-tg. 93. S)aä prattifdie ^erlegen be§ 5Puterjö)enEeI§ in fieben ©c^nttten.
(®iel)e a unb b.)

gtg, 94.

®a§ Berlegen bei SBruWeif cf)e§, SCfitrennen be§ glüger=
ftüdeS, ba§ im ©elenl noc^ einmal bur^geteilt mitb.

5ig. 95. §tg. 06.
Stg. 95. 2>a§ 3lnric£)ten oon ric£)tig jerlegtem größerem ©eflügel. gig. 96. 5Röntgenaufnat)me einer ®anl.

aSeim Seriegen iiat ba§ 3Jleffer bie @elen£§= unb Änoä)enbänber ju treffen.
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au§9e!üct)t werben f'ann. 2ßie beim ^uter löft man guerft bie beulen ab unb

fd)ueibet bieje au§ ben im 9ftüc!grat fi^enben ©elenfen. — '^ann roirb ein

(Sd)nttt tängg be§ S3nift6ein§ ge[üf)rt, ber bie ÖQut ber Sruft in §roei 2;ei(e

teilt; bann greift man mit beiben ®anmen in bie §al§öffnnng itnb rei^t bie

eingejc^nittene 93rnft in ^roei glei(i)e ^älften; an ber einen ^ätfte mirb ha^

Q3rn]"tbein i)ängen bleiben, e§ la^t ftd) jebod) müf)eIo§ entfernen. :^n ben ^atben

93rü[ten ftecft nun nod) ha§ ©djiüffelbein, ba§ burd) ein @elenf am B^Iügets

anfo^ mit biefem cerbunben ift. (Sin ©cfjnitt trennt beibe ^no(f)en, fo bo^ e§

t)erau§gesogen merben fann. Über bie üöllig auSgelöfte Sruft fü!)rt ba§ flad)

angelegte SJleffer, beim g^Iügelanfa^ beginnenb, gleid)mä^ig S(i)nitt auf (Scl)nitt

au§. ®ie groeite 58ruft mu^ ber erflen entgegentaufenb, jebo(i) auc^ am Ö^Iügel

beginnenb, gefc^nitten werben (g^ig. 95).

®a§ Sf^ücfgrat ber @an§ wirb bann pgeftu^t, fo ba^ e§ flad) auf ber platte

aufliegt; e§ barf nur um etwa 3 cm länger al§ bie 93ruftfitet§ fein, bamit e§

unter ber angerichteten @an§ ni(^t {)erau§ragt. 3ft bie§ alle§ oorbereitet, fo

fd)neibet man bie beulen raie beim ^uter angegeben ift, nur bo^ man t)ier 5u=

erft bie (Sdjenfel felbft oöllig abtrennt unb rec^t§ unb Iin!§ neben ba§ S^ücfgrat

auf bie ©d)nittf(ä(i)e legt. ^aS übrige ^eulenfleift^ orbnet man glei^falll §u

beiben ©eiten be§ 9iüc!grate§ in mögti^ft gleicher §öt)e, fo ha'^ biefe ^teifdjftücfe

geroifferma^en al§ ^olfter ober Unterlage bienen, auf bie nun ple^t bie auf=

gefc^nittenen Q3ruftftücfe fommen (fie!)e ^ig. 95). §at man eine g^üUe üon

Spfeln ober ^oftanien, fo orbnet man biefe tocEer geljäuft t)or ber ®an§,

fomie aud) ein gro^e§ ^üfdjel ^eterfilie.

®a§ kleine ©eflügel, loie gefüllte gebratene Stauben unb ^ücfen,

f(^neibet man meiften§ nur ^alb burcE), '^ad^ü'^mx fpaltet man unb fct)neibet

tia^ ^üda,xat ah, teilt hierauf ba§ ^u!)n in üier Seile, 2 33ruftflücte unb

2 ^eulenflücfe unb orbnet fie auf einer platte. 95om S^apaun unb größeren

93ratl}üf)nern fd)neibet man perft bie beiben beuten ab, bann brei)t man ba§

Sruflftüd t)erum, trennt ha§ 'MiidQxat ab, legt biefe§ oerfeiirt auf bie platte

unb fct)neibet nun §uerft ba§ ^tügelftüdf ah, !)ierauf bie übrige 93ruft in 2 bi§

3 (5ct)eiben (fiet)e g^ig. 94) unb richtet ba§ (3a\^^ in feiner urfprünglid)en

^orm auf bem 9^ü(fgrat!noc£)en (ät)nlicf) ?^ig. 95) an. 3lt)nli(^ serlegt man

bie ^outarbe; bie lleule bei ber ^oularbe gibt gen)öf)nli^ 3 (3d)eiben, beim

3^af an fc£)neibet man bie ^eule 'in 2, jebe 33ruft^älfte in 3 bi§ 4 ©d)eiben.

3Son ©(^nee= unb ^afelljü^nern lä^t man bie l^eulen gang unb teilt ben

SSogel einfad) in üier ©tütfe.

t>it 5«c»^tw«0 d^f Ttf<^^^ Rruflcn- und €f<^ottiece«

3n ^lara 3Siebig§ großem D^oman „'^a§ tägliche ^rot" ift eine abfcf)eu=

tic^e (S^ene gefd)ilbert, mie ein unroiffenbeS ^ienftmäbdjen einen ^-ifd) umbringt,

ber it)r immer roieber unter ben ^änben entmifdjt, t)om ^üdjentifd) gleitet unb

enblid) in 5udfenben (Stücfen in ber (S(i)üffel liegt. ®ie§ 3Sor!ommni§ ift leiber
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Sig- 97.

®ine ber abf(i)euacl)ften2;ierquätereicn
im 3)tenfte ber a(nrid)turtg. ®em teben=
ben ffreb§ roerben bie <scf)eren in ben
<Sd)Xoani gefto^en, ba^ er fidt) frümmt,
um banacf), auf einen S)reffierfpieB
gefteät, — nact) ber Steinung ber Dor=
nel)men Süctie — einem Sgraten ober
§ummer jur 3ierbe ju gereidjen.

tect|t alltägli^. 93ei ben 3=if(^en unb it)rem ^o^en ©traei^gelialt ift e§ geboten,

fie mßgltc^ft frifd) gefd)lQc^tet p üerraenben. 2Iber ein O^ijd), ber beim Söten

geqnält roirb, üerliert jef)r an @efd)nia(f. §olt man größere g^ijc^e oom 50]arft

bie man nid)t in äßaffergefä^en nac^ |)aufe bringen fann, fo ne^me man ein

^anbtnc^ im SO^arftne^ mit unb raidfle e§, ange=

feud)tet, bem ?^ifc^ um bie Giemen, ^a^eim ift

ber t^ifd) in reid)Iid) SBafjer gu je^en, ba§ i(}m

I)anb^oc^ über ben Sf^ücfen gel)en mu^. ?^ijc^e

au§ befannt fumpfigen 3:eid)en l)alte man einige

S;age in oft geraed)jeltem faltem SBaffer nnb

füttere fie mit 33rot, fonft fdjmed'en fie fd)Iammig.

?}ifd)e, bie im Söaffer ni(^t mel)r gerabe, fonbern
'

feitlid) ober auf bem 9?ü(fen liegen, f(^Ia(i)te man
lieber gteid), ba fie im 2Ibfterben begriffen fein

!önnen. Unfere ?^ig. 98 geigt ba§ fid)ere 2:cten

eine§ B^ifi)e§; wirb ber ©ctilag auf bie ^ier an=

gegebene SBeife ausgeführt, bann fönnen auc^

2Infangerinnen ba§ Stmt be§ 0^ifcE)töten§ rul)ig

übernehmen. %k ^anptfad)e ift, 'i)a^ au^ ber

S^opf fo umraid'elt wirb, baß ber 33etäubung§fct)Iag auf ber glatten 3^ifd)=

fjaut nid)t abgleitet. 2(ale unb SBelfe, bie fel)r raiberfpenftig finb, raicfle man
jebenfallS ein. ^ei

fleinen ^ifc^en raie

g^oreöen, ^ktufet=

c^en, 2lfd)en ift

a!Ie§ ^erütjren

mögli(J)ft gu üer=

meiben, menn fie

fd)ön blau werben

fotlen, ha fid) bei

^artem 3i^9^^if^^

ber©^teim,berbie

^läue gibt, äer=

reibt. '2)iefe 3^if(^e

fnidt man ah, b. ^.

man greift fie mit bem 3:uc^, betäubt fie mit einem 5?oc^IöffeIfd)lag, öffnet

i§nen fi^nell ba§ 9JlauI, fäl)rt mit bem Zeigefinger I)inein unb fuidt il^nen naä^

I)inten ben ^at§mirbet ab, ma§ fie im Slugenblic! tötet, ©rötere [rifcf)e finb

nad) bem ^etäubungSfc^Iag fofort na(^ 3=ig. 99 im ©enid burd)5ufd)neiben,

mobei ein ^ammerfdjlag {jelfen fann; ber ©d)nitt mu^ tief ge!)en. "S^arauf

mirb er über ben 3Sorberf(offen aufgefd)nitten bi§ I)in jum 2tfter ober oon bort

au§ prüd (?^ig. 100). 2ßid)tig ift, ba^ man bei aöen biefen Strbeiten ben

%XQ. 98. Söten eine§ S?arpfen§.

3Jlan rotcCelt ben ^tfcE) in ein Äüd)entudE) unb fül)rt mit efienfatlS ein»
geroitJeltem Klopfer einen fidjeren ®d)lag in ber angegebenen 9{icl}tung.
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%[Q. 99. ®em betäubten gtfc^ tötrb baS ©enicf burc£)gefcf)tagen.

g=ijd) feitltc^ niemals brüc!t, benn ba§ ©tngeraeibe i[t fel)r gart; man fönnte

fonft bie @aüe bereits geplagt norfinben imb mü^te bemgemä^ §. 33. ein föftIid)eS

S^arpfeneingeroeibe

roegraerfen, anftatt

e§ p einer 5lar=

pfenfuppe (falls er

ein Sf^oger mar)

ober p faljd)en

giuftern mi^^x)
benü^en ju fönnen.

91un fäf)rt man
mit ber gebogenen

|)anb ®ig. 101)

fjinter bem ^opf

in bie S3aud)öffnung I)inein unb i)ebt — immer mit ber größten 93orfi(^t —
ita^ ©ingeroeibe !)eranS, um t3or altem bie ©alte IjerauSjufudjen, bie fid) neben

ber Seber befinbet, mo fie am
beften mit ber ^anb auSgelöft

roirb (g^ig. 103). (3i(i)erer ift

inbeS, §uer[t ba§ gange ®inge=

roeibe, in bem fid) bie dralle be=

finbet, lierauSplöfen. (SoE haB

^ifc^blut oerroenbet werben, fo

mu^ man eS beim Öffnen beS

^ifi^eS in etroaS (Sffig auffangen.

®a§ .^arpfeneingeroeibe rairb in

faltem Sffiaffer mel)rmal§ gefpült

unb !ommt bann in ben ©uppentopf. 3Son ben übrigen ?^ifcf)en mirb ba§ @in=

geroeibe roeggemorfen, ha e§ ©iftftoffe entf)alten foU; nur bie ^e^tlebern werben

gegeffen. '2)ana(^ folgt ba§

(3ct)uppen; bie linfe ^onb ^ält

ben ©ctiroans, bie rechte f(^uppt

immer n)agerecl)t gu ben (Sd)up=

pen bem ^opf §u. ®er geroa*

fd)ene O^ifc^ mirb nun gerteitt.

Oft ift man befonberS bei bicfen

^ifd)en genötigt fiß ber Sänge

na^ p fpalten. ^ier§u gel)ört

ein ftarfe§, fpi^eS SJieffer. 9Jlan

legt ben auSgenommenen O^ifi^ flad) auf, ba^ ber ^opf oon ber lin!en §anb

gel)alten mirb unb man bie geöffnete ^aud)l)öl)le cor fi(i) l)at, ©tma brei

O^inger breit l)inter bem ^opf wirb nun ber Sf^üden üon innen au§ auf ber

gig. 100. ®a» 3lu§ne£)men beginnt mit bem ©infdjnitt

tnopp leintet ben gloffen.

^tg. 101. SSetm ricl)tigen SUi5uet)men fdiiebt fid) öte ^anb
nac^ ber SoStrennung be§ ®ct)tunDe§ teid)t nad) bem SRüden

unb löft ebne ®ruc£ ba§ ganje ®xngeroetbe ab.
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gtg. 102. ®a§ Serteilen etne§ ßarpfenS.

(SJräte burc^ftodjen; ta§ SJieffer ntu^ möglid)[t toageredit ge{)atten unb auf bem
dtüdo^xat entlang M§ gur (Sdjroonjfloffe bnrdigefülitt werben. ®ann lüerben bie

^älften ou§einan=

ber geftappt, ber

3^tf(^ aufred)t auf

ben ^opf gefteüt

unb nun burd)

furge, fidjer ge=

fül)rte ©erläge bie

Teilung üoEenbet.

SBo fein (S^Iag-

ttteffer oorf)anben

ift, mu^ ber ^am*

nter aushelfen (g^ig.

102). ®er 3=if^

roirb barauf in etraa

3 h\§ 5 cm bt(fe

©tücfe geft^nitten,

Heine ?^ifd)e in brei=

tere, größere in

fc^mälere. ®iefe

werben je^t geroafi^en unb eingefallen, bgro. mariniert unb betfeite geftetlt. —
©ine ^auptregel §ur ©rgielung eine§ feinen 3^ifd)gerid)te§ ift, allen

^ifct)en bie Giemen auSgufdjneiben, fie entf)alten au^er unentfernBaren

UnreinigMten raie ©(^lamm

unb ©(^mu^ gefä!^rlid)e S3af=

terienunb (5d)maro^er^erbe. —
%xe 3u^^tung be§ StateS

(fief)e 3=ig. 104 bi§ 109), biefe§

fc^Iangenartigen 0^if(i)e§, t)er=

langt noc^ befonbere 9Jio^no'^=

men, 3Benn er in ein S^ud) gen)if=

feltift, mac^tbag (Sd)Ioc£)ten feine

©(^roierigfeit. 2Int beften ift,

nact) bem 33etäubung5f^{ag fo=

fort ben ^opf absubacfen unb

tn§ g^euer p werfen ober ba§ ^irn gu vertreten, benn er belebt fid) oft mie=

ber. Unfere S3itber geigen ben 2tal mit ^opf nad) fi(^erem (SJenicfftic^, roeil

er auc^ §um 2lnri(^ten mitgefotten unb aufgelegt werben fann (g^ig. 104), Tlan

f(^Ii^t ben 2tat nac^ ^ig. 105 unb ftreift t£)n ootlenbS ab. ®te feinen 3^Ioffen=

gräten entfernt man mit ber (5d)ere. ^ann wirb ber 2tal fofort ^erteilt unb

na(^ 3^ig. 108 mit bem ^untmeffer bur^ fefte§ ^u§bref)en fc^nelt auSgeweibet.

^tg. 103. ®a§ §erau§fu(^en ber ©aHe mufe äufeerft Dor=
fid^ttg gef(i)el)en. atm beften legt man mit ben gtngerfpt^en
ba§ etngeroeibe augeinanber, fofet bte ®aUe, too fie an=

geroadjfen ift, unb rei^t fie ßl)ne ®rud£ ab.
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gig. 105t. 3IaIa65teJ)en.

S)a§ £iueretnfc£)neiben ber §aut £)tnter ber Sloffe,
furser SängSf^nttt.

^ig. 105. aiblöfen ber §aut.
Oft ber 9Ial 5U glatt, bebient man ft% eine§ Xuä^eS,

mit bem er am ßopfe gel)alten rotrb.

9J^an er§ötl baburd) lauter anfel)n[i(i)e

gleid)mä^tge. ©tücfe. — ®ie 3uric^=

tung ber (Seefifd)e ift bie g[eid)e,

nur baj3 man if)nen, raa§ bei ben

©ü^roafferfijdjen immer unterbleibt, bie

Stugen au§ftic!)t unb bie 2(fterf(offe breit

abnimmt ba ficE) bort am e^eften 3er=

je^ung bilbet (g^ig. 110). S[Böf)renb man
bei ben frijd) ge[d)Iad)teten (Sü^mafjer^

fifc!)en bie ?yIo[jen gleic^fam oI§ ^ierbe

baran lä^t, werben fie bei ben ©ee^

fifd)en bi§ auf bie (5(i)n)an§f(offe au§=

nof)m§Io§ entfernt.

©tue 2Iu§na!)me5urid)tung erfor=

bern bie ^Iattfif(^e, mie Steinbutt,

S^otpnge, (Seejunge, ^eilbutt unb

?}Iunber. 33ei i£)nen mirb bie bunfte

Dber= foraie bie I)eIIe Unterf)aut §uerft

ring§ um ben gansen O^ifd) neben ben

^^toffen eingefd)nitten, ein 9}leffer am
(5d)n)an§ angefe^t unb bie ^aut, inbem

man fie um ba§ 9)ieffer rollt, oon ba

au§ abgezogen. ®ana^ fd)neibet man
bie S^toffen ab unb bei biefen ?yif(i)en

geraotinli^ aui^ ben ^opf unb fra^t

bie (Stelle, mo bie ©ingeraeibe fi^en,

rec^t fcf)arf au§. ^ei ben großen ?^ifcf)en,

rate Steinbutt unb |)eirbutt, rairb ha§

?^if(^f[eif(^, raenn man e§ §um Warfen

üerraenben raiü, faft immer oon ben

gtg. 106. 2Ib5ie£)en ber 2latl)aut bt§ gum 3lfter.

(träten getöft, bie fleinen O^ifc^e jeboc^ bäcft unb bratet man meiften§ mit hm
träten; foUen fie ^otetetten barftellen, fo fc^neibet man fie in me!)rere Stücfe,

foU aber ha§ 3^teif(^ abgelöft raerben, fo fdjueibet man ben g^ifc^ ber mittleren
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.^auptgräte entlang anf, um oon ba an§ mit bem 9}le[fer barunter§ufa!)ren unb

ha§ O^Ieifcf) oon ben ©röten h{§ §um Slanbe üorfidjtig abzulieben. — %zx (Sto(f=

gtg. 107. Sa§ 2Iu§fii)neiben be§ aCfterS, worauf bie §aut DoUenbg abgeftretft ratrb.

fijd) mu^, menn man tf)n trodEen fouft, minbeften§ 24 ©tunben, befjer 2 SToge,

uor bem ©ebrau^ eingeroäffert werben. @r mu^ bann fdjneeraei^ unb blättrig

fein unb f(^on allen

f d)arfen ^ifd) gerucl) v er=

toren^aben. 9Jlanfo(^t

il)n am beften in einem

®ampftopf ober in ein

faubere§ ^uä) einge=

bunben unb rote un=

feren ©eroiettenflo^

(^ig. 128) in einen

S;opfgel)ängtbamitba§

Xuä^ nict)t anbrennt.

®en gering pflegt

man ftet§ OOr ber 3Ser= ^^S- ^°^- ^^ ^^^^^^ ^''f^^" ^^'^ ^"^^ ©ingeroetbe be§ aialS mtt einem
I SBuntmeffer entfernen.

roenbung p !^äuten.

3lud) il)m roirb am beften ber ^opf abgefcijnitten. Sßill man eine feinere

^ertng§marinabe bereiten, fo entgrätet man ben gering unb ^erteilt il)n ber

^ig. 109. 2Xngertcf)teter Stal. 8ttronenftf)etben unb qSeterfilie roerben beim ffopfenbe angertdjtet.
ißeterftttenfartoffeln roerben unten auf eine ©eite oerteitt. (S)er Sopf lann aurf) roegbletben.)

Sänge nac^ in §roei |)älften. 2lt§ ^ollmop§ finben roir bagegen ben

ipering fe:^r oft ni^t abgezogen; in ben ®elilate^läben meint man, er fel)e mit
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feiner ftldcrneu .soaut appetittücl)er qu§. ®ie 91ücfengräte lüirb bann fo ent=

fernt, bafs fid] ba§ 5^cifd) nirf)t trennt.

3(üen 9^ ä ud) er [ifrf)en ift oor bem ^Iiiftragen auf ben Jifd) bie ^"^aut

ab5U5teI]en; aud) lücrben fie am beftcn entgrätet unb um bie (JingcroeibeftcUe

rec^t fauber ouogepu^t. 'Dhtr bie f(einen Vieler (Sprotten pflegt man mie

fie finb aufyitragen. (Sarbcücn muffen geroafd)en werben. Oarbinen
roerben fo gereid)t,

mie fie au§ ber

'^üd)fe fommen.

.^ u m m e r n

,

i^rebfe, Sd)nefs

fen unb 'B&jaU

ticre foroie ifjre

fänit(id)en 23er=

manbten muffen

gtg. 110. 2lu§fcl)neibcn ber atftcrfloffe bei ©ecfi[d)en. DOr bem ^od)en

ftet§ fauber mit

einer 33ürfte ou§gebürftet rcerben. 2tud) lebenbe ^ummern muffen ge-

roafdjen unb gebürftet raerben. 'ifflan fann fie üorljer mit bem Äopfe in

ficbenbe§ SBaffer Ijalten, moburd) fie gtcid) tot finb. ©argefodjt fpaltet

man fie ber Sänge nod) mit bem .^aumeffer ober mit ^ilfe eine» ^am»

mcr§ in .^älften unb jer^

fd)lägt biefe raieber in einige

Duerftücfe. 33ei ben (Sd^eren

nimmt man ben beroeglic^en

Daumen l]crau§ unb 5erfd)Iägt

fie ebenfalls in 5roei ober mef)=

rere Stüdfe, fo ba^ ba§ ^yleifd^

bei 3:ifd)e bequem Iierau§ge=

nommen mcrben fann. ©e=

fottene ^rebfe roerben jum

9Inrid)ten in eine ©c^üffel

gelegt, unb jmar bie fd)öuftcn ©yemplare ju uuterft, bie Heineren barüber.

"Sann legt man einen gröfseren Üxagoutteücr ober i^nöbclfdjüffel barüber unb

ftür§t bie erfte ©d)üffet barauf, bafs bie ilrebfe nun einen runben ^erg barauf

bilben. 93]an umfränjt fie bid)t mit fraufer '^^Neterfilie. (Sollen fte in ber 5?ü^e

5ur SSeriueubung gelangen, fo rei^t man itjnen 5ucrft ben Sd)man5 au§ unb

löft §ulet5t ben Seib an§ bem .C^arnifd) {)erau§. '2)a§ (Sd)niän5c^en mirb auf

einer «Seite aufgcfd)nittcn, bie tSd)ate abgcI)obcn, ba§ ?3-Ieifd) Iicrau^genommen,

lüobei man bann fofort ben blauen ^aun bcmertcn mirb. 9Jlan sie^t juerft

bo§ obere Steil be§ (Sd)ii)an5fteifd)c§ ah unb nimmt ben '3}arm I)eraug. 5)ie

©d)eren werben aufgefc^nitten. ^ei 'i)^n fdjerenlofen ©arnelen öffnet man blo^

%iq. 111. ©d)enpf^fUet mtt %iiüe unb ^Peterriticnfartoffeln.
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ba§ (S^raänsi^en iinb r)erfäf)rt in gteid)er Sßeife. SCuftern barf man nur mit

feftgejc^Ioffenen ©i^alen faufen. ®te geöffnete 2Iufter ift 6ereit§ tot unb enthält

fe^^r oft ein Iiöc^ft gefäf)rlic^e§ @ift. Sinei) bie 2(nftern muffen in foltern SOßaffer

tüci)tig abgebürftet werben, öann öffnet man fie mit einem 5IReffer üon ber

fpi^en ©eite au§, wobei mon bie ^erlmutterfd)ici)t ni^t oerle^en barf, ha fie

eine übelriedjenbe ?^Iiiffig!eit abgibt, bie bie 2luftern oerbirbt. SJtit einem

Keinen S3ürfl(i)en ober ^^infel wirb bie ©(i)ale ring§ um bie 2tufter gereinigt,

wobei man ai^tgibt, ba^ ha§ Slufternroaffer ni(i)t ausfliegt, ©ie werben immer

gerobegefleüt, auf einer (Sd)üffel f(a(i) angerid)tet unb mit 3^tronenfd)eibd)en

üergiert. ©(i)nec!en werben gebürftet unb mei)rmal§ gefpült; foI(^e oi)ne %^d^l

muffen weggeworfen werben. Um ^rebfe einige STage, ja Sßo^en lebenb §u

erhalten, fe^t man fie in ein breitet @efä^ auf SSrenneffetn unb ^eterfilie,

befpri^t fie mit Söaffer unb füttert fie mit abgefoc^ten gelben S^^üben ober mit

einigen in (Saline gerquirlten ©iern, bie man abenb§ über fie gie^t. ^rül)

muffen bie ^rebfe bann mit frifi^em SBaffer abgefpült werben, bamit haä

O^utter auf i|nen ni^t fauer wirb. SRon fann fie fo mäften.

(5§ feien l)ier in Mrge bie ^auptbebingungen unb einige praftifi^e SBinfe

baju erteilt.

©emüfe bürfen, fowol)l §um S3rül)en wie pm ^o(i)en, nur in ftarl' ftebenbeS

Sßaffer eingelegt werben. ®ie auSgewadifenen, üollreifen, ftreng fd)mec£enben

(5ommer= unb ^erbftgemüfe muffen faft atCe §ut)or blanchiert werben, b. !^. man
Id^t fie einige 2lugenblic!e in foi^enbem SBaffer aufmaßen. @emüfe oerlangen

langfameS, gleidjmä^igeS ^oc^en. SJlattserfc^neibe nicl)t in p fleine

©tücfe — !^öc^ften§ al§ Suppeneinlage — , weil fie fonft poiel @efd)ma(l

an ben ©üb abgeben.

3ll§ frifd)e ©emüfewürgen gelten Sligmian, 93ol)nen!raut, ^eterfilie,

®il(, 9}iajoran, SSoretfd), Kümmel, Pfeffer, ^aprifa, ßwißö^l'^ unb ©(i)alotten.

9Jlol)rrüben fetalen fi(^ fparfamer, wenn man fie nad) bem 2öaf(i)en mit

fod)enbem SBaffer übergießt, l)erau§nimmt unb in !alte§ Sßaffer legt; fie laffen

fic^ bann ab^ieljen. S3lumenfot)l ©erlangt ftarf gefal^eneg Söaffer; grauer,

flecüger ^lumen!ol)l wirb weiter burd) SJlildjpfa^. (Sellerie foc^t man, um it)n

wei^ §u erl)alten, in fiebenbem (Sffigwaffer. (Spargel au§ einzelnen ©ebieten

fd)me(ft fäuerlid). @r borf bann nur im Sßafferbampf mit einer ^rife Quäev

gefolgt unb erft ple^t gefallen werben, ^an fd)äle it)n ni(f)t aöp bünn (g^ig. 113)

unb fo(^e bie (Scalen noc^ §u einer (Spargelfuppe au§ ober börre fie gu (Suppen^

würge. @r mu^ ftet§ üon unten nad) oben gefdjält werben. Wlan faufe feinen

p langen (Spargel, benn er ift leid)ter bitter al§ furger, ebenfo feinen fle(fen=

franfen. (Einbrenne pm @emüfe (33rounme'^l, Sd)wi^mel)l) mu^ ftet§ bünn

unb fett gehalten fein. Um Söurgeln unb Drüben nad) bem ^^u^en unb

Söaf^en nid^t troden werben gu laffen, hQhzdt mon fie mit einem feuditen 2:uc^.

S)ie tü(^tige §au§frau. S8b. II. 9
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Um ©emüfcn bie ^^orbe iinb bcn C^efd) niacf 511 crf)a(ten, muffen fie mit (Salj»

roaffer uub unbebedt gcforf)! roerbcii. 3Iüe 03emüfebrüf)eu feien furj, ba§

I)eif5t, bie 53rii()e foU ba§ ©emüfc nur gerabc bcbccfcn; man frf^more fie mc^x im

eichenen 8aft qI§ in juoiet Saffer unb $BrüI)e. iüerbcffcrung cr,yelt man

buvc^ 3"^f^^c üon SOIaggi'iS 33üuiüonn)ür5e unb einem (Stid) frifrf)er Sutter nad^

bcm ©armcrben. 911 le ^^nollengemüfe, mie Kartoffeln ober CSrbbirnen ufro.,

foct)e man in ^anipf. i^ft fein "^^ampftopf ha, fo gief^e man, mcnn fie ^/a gar fmb,

bar 'Ii>affer ah, bcbccfe ben 2ropf mit einem gefalteten Znä:} unb einem fdjiueren

^Ccfel nnb fteüe fie ^nm @armerben in bie 9\ü()re. S^tote Drüben roerben mit

^i^üvtcil nur in bie {)cif5e 9iüt)re gelegt unb ba gargebämpft; ber (Saft bleibt it)nen

baburcl^ üollftänbig erl)alten unb fie laffen fid) teid)t abfd)äten. 2((le 5 arten

5-rül)j;aI)r5gemüfe bürfen, raenn fie it]re beften (5igenfd)aften entfalten foüen,

nic^t gebrüt)t (btand)iert), fonbcrn foüen

nur gefäubcrt nnb gans menig gcroäffert,

nur in Butter unb furjer, fräftiger ^rül)e

gargcbämpft merben. 3Iuf biefe 3Beife be=

l)aubelt man junge Sctjotcn, iTarotten, Xo'

maten, ^i^öi)nd)cu, 5lo()(rabi, Slubcrginen,

^endjel, Karbi§, ©pinat, jungen £of)I unb

junge 9iübct)en. ©ie ücrtieren burrf) biefe

^e^anbtung etroa§ an ^arbe, ber 3I>ot)I=

gefcf)mac! ift aber fo ev(]ü()t, 'i)a\i man auf

bie O^orbe oersid^ten fann. ©ine 9(u§nal)me

mad)en (Sd)roar5mur5elu unb Spargel, beffen

3nrid)lung mir unter g^ig. 113 unb Safel 14 joigen. (Sie roerben nad) bem ^^^u^en

unb furjen 2öafd)en in feudite 3:üd)er gemictelt, um fie roei^ ^u er^^alten, ebenfo

SD^angoIbrippen, ®I)icore unb Strtifdjocfen. 3Itte .^ütfenfrüd)te, roie (Srbfen,

^otjuen, Sinfen, ^aferftocfen, ©raupen, §irfe ufro. roeid)e man am 3{benb üor=

()er in SCBaffer ein. 2)örrgemüfe muffen, roenu fte if)re ^yrifc^e bef)alten fotlen,

§uerft V2 Stunbe in roanneS SBaffer gelegt roerben. '3)ann legt man fie nod)

l'/2 bi§ 2 Stunben in Mte§ Söaffer unb betjanbelt fie al^^bann gan5 roie

frifc^eg @emüfe roeiter.

die 3u^^i^^iiun0 der PÜ3C.

Sie roerben in ber ^auptfai^e gcfdjmort. ^Man serläfst in einer gtaficrtcn

^lafferoUe Butter, etroa 60 g (6 deka) auf V2 i^ilo ^|vi[5e, uub gibt bie t[cin=

blättrig gefdjuittenen ^i(§e I)inein, überftreut fie mit einem iTaffeelöffel .Kümmel

unb Iä|3t fie in bem eigenen Saft gut rocic!) fd)moren, oI)nc irgenb etroa^ 5u=

5ugiej3en. Sinb fie nad) cina 20 'iDiinuten tjalb burc^gebämpft, gibt man einen

(S^töffel feingef)adfte ^^eterfilie baju unb lä^t fie bamit fevtigfüd)en, roa§ in
•

V2 bii ^4 Stunbeu gcfd)el)en ift. Kurj t)orl)er übcrftäubt man fie mit einem

Kaffeelöffel 93]cI)I unb ücrvüt)rt biefe§ gut, ober man ucniuirlt ce iiovl)cr mit

etroag Sa^ne. 2luf biefe eiufai^fte Sßeife laffen fid^ fe^r roü!^lfd)me(fenb

^-ig. 112. 2)a§ 3Ibjtet)cn ron IR^abarber.
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^bereiten: (Steinpilze, bie 9^eiäferarten, 6:f)ompignon§, 9ftotfappen, ^apusiner*

unb 9JiaronenpiI§, 3^ßÖ^"^We/ -^ö^^^^fct) «"»^ ©djirmpils. 33ort)er in (5al5=

raaffer abgefoc^t raerben: Pfifferlinge (@ierfd)TOomm), ©tocfj(i)roämntd)en, ^iegen^

Bart, Srotpilj, 33rätling, (Semmelpilge unb 5[Rot;ci)eIn. Trüffeln werben um i^re§

f)o'^en ^reife§ raiüen mit befonberer (Sorgfalt bel)anbelt unb bat)er nur in

2ßei^= ober Sfiotraein bguj. ®{)ampagner ober mit fel)r oiel fe{)r guter Butter

gefc£)mort. ®ie roei^e beut f(f)e STrüf fei, bie wir t)ietfad^ al§ eingemadjte

franjöfifdie teuer bejafilen muffen, erfreut fi(i) leiber nic^t ber SBea^tung,

bie biefer ausgezeichnete ^ itgüerbient. ^m @ef(i)ma(f ber fran5ö=

fifcEjen fd)n)ar§en S^rüffel üollfommen ebenbürtig, fie an 2Iu§giebig!eit über=

treffenb, »erfommt biefer eble ^ilg maffenroeife in unferen beutf^en SBälbern.

S)er 9}^oufferon wirb nur at§ SBürze in 33ratenfaucen unb Suppen gegeben.

— 3Sorgefod)t muffen alle gebörrten ^il^e merben, bie man bana^ möglid)ft

feinmiegt unb in Butter röftet. Sßerben ©örrpilge pr 33rüf)e oerraenbet, fo

nimmt man fie t)or bem 2luftragen f)erau§. ®a§ ®in=

legen ber ^ilge gefdjie^t in Sü(i)fen, @Iäfern, im

^unft ober aU ®ffig=, ^utter= unb Salsfonferoen;

gebörrt merben fie am beften in ber 33ratröf)re. Über

bie fpegieKen ßubereitungSarten ber ^itge unferer

tafeln 15 big 18 gibt ha§ „^o^Iejifon" 2Iu§!unft.

®ie (£f)ampignon§ finb il)re§ befonberen 2Bof)I=

gefc^matfe§ megen au^erorbentli^ gefd)ö^t unb mer= ^^^ ^^g gp,,geifc^äien.

'

ben be§!^alb au^ auf bie oerfdjiebenfte 3öeife al§

SBürze zubereitet unb fonferciert ; oon biefen Sföürzen f)alten ber ß^Ijampignonfaft

(Soja) unb bie S^ampignonbutter ben befonberen S'^ampignonbuft am beften feft.

®t)ampignonbutter. Zutaten: 50 mei^e (£^ampignon§, 250 g

(V4 ^ito) 33utter unb etroaS ^^^i^o^^^föui^^- ^J^Q" f(i)n)i^t bie geroaf(^enen

®t)ampignon§, bie nod) nid)t aufgebro^en fein bürfen, mit ber ^iti^onenfäure

in i!)rer eigenen 33rül)e, ^adt fie fel)r fein unb mifd)t fie barauf mit ber Butter.

@ine Stunbe fpäter rül)rt man bie SSutter burti) ein Sieb unb ftellt fie !alt.

(£!^ampignon = Soja. Zutaten: 1 Siter gef(i)ni^elte ®f)ampignon§,

3 (S^Iöffel Salj, 12 Stüce gefto^ene greifen, Pfeffer unb Sßeineffig. ®ie äer=

fdjuittenen unb gereinigten ®f)ampignon§ märmt man mit bem Satz, ben Steifen,

bem ^^feffer unb bem Sßeineffig einige Stunben lang über gelinbem ^euer,

bamit fie anzief)en. ©rfaltet pre^t man ben Saft au§, fod)t i^n zur Sirupbicfe

ein unb füllt it)n auf 3=Iafd)en. ®benfo ma^t man Steinpitz^Soja.

VOk ftebt ßö tttit der 6efo^r der piljoergiftungenl

®er Unfunbige I)ält auf feinen Spaziergängen gern alle it)m unbefannten

^ilze für gefät)rti(^. 2)iefe 95orficf)t ift fi^er zu toben, ober bie ^af)! ber @ift=

pilze ift oer^ältniSmä^ig fe^r gering. @§ f^eiben ba oon üorn!)erein alle bie=

jenigen ^^ilze aug, bie fid) burc^ einen l)öcl)ft minberraertigen @)efcf)mac! unb
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©criicl) foiuicfo ali m\(\c\m]]bax enucijcii. 3Bü tonnte man ferner ein Cpfer bes

einjiß luirftid) atlbcfannten J'^iegciHntjeö mit feiner nuffäüigen /^axhi loerben,

au^er in bem flcinen Seile S)entfct)Ianb§, luo er mit bem ^^aiferling ücriüed)felt

mcrben fann ? 'J^ocl) fei Ijier erleid) anf einen © i
f
t p i 1 5 l) i n g e lu i e f e n , b u r ^

beu totfäc^Iic^ bie meift.en 93erßif tungen Dorfommen. (S» ift

ber Doppelgänger be§ ecljten Gtiampignonö, ber Knollenblätterpilz

(3:afel 15, ?yig. 8). ®iefer ^^pilj ift besljalb fo befonber^ gefäljrlirf), meil fid)

bie 33ergiftnng§crid)einnn9en erft nad) 8 h\§ 40 Stunben bemerlbar mad)en,

loenn 4'^ilfe fo gnt roie Qn§c^efd)toffen ift.

Um fid) üor giftigen '»piljen 5n fd)üt3en, {)öre man enblid) auf, ben 5!}lärd}en

üon ber Ieid)ten Grfennbarfeit bcr ©iftigfeit Glauben ju fdjcnfcn, bie leiber

nod) meit uerbreitet finb. SDer fdjiüarj merbcnbc filberne l'öffel unb bie fc^marj

merbenbe ß^uiebel, bie il)ren 2)ienft üerfagten, ^ah^n fid)er fd)on üielen lT)^enfd)en

ben 2:^ob gebrad)t. -^^il^e, bie beim (2d)neiben ober '-Brcdjen anlaufen, !önnen

mol)l giftig fein, man üeriüirft bamit aber aud) gute Speifepilje, mie §. S. bie

9^otfappe. Sßenn e§ raat)r raäre, 't)a^ alle ^lätterpilje (fiet)e bie flral)len-

förmig com ©tiet au§get)enben 53Iätter auf ber Unterfeite be§ ^ute§ nom

(Jl}ampignon, S^afel 15, ?yig. 7) 5U meiben mären, I)ätte ein beträd)tlid)er 3:eil

unferer ^Tafeln ungebrucft bleiben fi3nnen. @§ I)eif3t, mand)er ^^ilj l)abe fd)on

an unb für fid) ein fo auffallenb giftige^ 2Iu§feI)en, ba| man il)n gleid) erfennen

fi3nne. SBenn bie§ mat)r märe, müfste unfer au§ge5etd)neter QBlutrei^fer (2;afet 16,

^'ig. 9) mit bem giftig au§fet)enben (Safte fid)erlid) oermorfen merben, (Sbenfo

täufd)t man fid), wenn man gtaubt, ba^ angefreffene ^ilje nid)t giftig feien unb ba^

giftige ^^ilje üom Sierfra^ üerfdjont blieben. @§ gibt fein fid)ere5 5Tenn =

§eid)en, um giftige -^ilge al§ foldje o^ne m eiteret erfennen 5U

fönnen. Me biefe SJlittel t)aben fict) buvd) genaue Seobad)tungen al§ t)öd)ft

uujuoerläffig ermiefen. (£ § g i b t n u r e i n 9,")] i 1 1 e t , f i d) n r 9] e r g i f t u n g e n

5 u f d) ü t3 e n : 9J] a n lerne bie ro e n i g e n g i f t i g e n 31 r t e n f e i n e r ö e i m a t

genau f ennen. 33iele 33ergiftungen rüljrcn aber oon ben efsbaren "'iNiljen felbft

l)er. £eiber Ijalten fid) ^ilje nid)t lange, fie fd)(agen fd)netler um al§ ?)-leifd)

unb Sßurft. 23erborbene '^pilje er§eugen inbe§ äl)nlid)e (^ifte mie bie ^•leifd)=

maren unb finb bann fet)r gefäljrlid). ®§ ift bcffer, bie ']^il5e beim Sammeln

uid)t f)erau§5urei^en, fonbern fur§ über ber ßrbe forgfältig abjufdjueiben unb

bie Sd)nittflä^e mit etma§ (Srbe ju bcbecEen, bamit bie '»)3it5fliege nid)t in ben

ftel)engel)tiebenen ©tumpf il)re @icr legt, au§ hmcn bie befannten '^.^iljmaben

entftel)cn. Tlan fammle möglict)ft nur junge "ipKsc, attc finb fomiefo meift mabig,

bie bann fortgemorfen merben muffen. Wlan fäuberc bie ']>il5e momöglid) nod)

am fclbcn 3lbcub unb laffe fie nid)t in 5li.irben gebrücft ftelien, fonbern breite

fie über 9cad)t an§ unb ftelle fie an einen füljlcu, trocfcnen Drt. W\t nafj

geernteten ^^pitsen fei man befonber§ norfidjtig.

93cim (Säubern ober ^^ul3en burd)fc^neibc man bie '^]>il3c bcr :?änge nad),

um bie mabigcu ©i'emplare glcid) ju evt'cnnen. iUcine angefreffene (Stellen
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fc^neibe man ou§. '^k §aut ber ^öpfe gielje man beim ©fjornpignon, ^atferltng,

S3rotptl5, ^apU5iner=9]^aronenpil5, Ziegenlippe, |)alimojd), (3d)irmpils unb

.^aBid)t§ptl5 ab, an "D^n anbeten auf un[eren 2:afeln gezeigten tilgen !onn fie

baran bleiben. 2Ibge[tanbene plje finb oerbäc^tig, wenn fie in ber g^arbe oer^

bleid)en unb bie g^eftigfeit be§ g^Ieifi^eg einbüßen. 5Dlan raerfe foId)e lieber roeg.

93et großen Butterpilzen, ©teinpiljen ufro. entferne man bie Dberl)aut, maS
bei jungen ©jemplaren ni(i)t gut angeljt. Bei älteren 9iö!)renpil5en entferne man
bie 9?ö^renf(^i(^t auf ber Unterfeite be§ .^ute§ (fiel)e ben ^uri^fdinitt bei ©tein=

pitgeS Safel 15, g=ig. 1). ©ine befonberl forgfältige Bel)anblung erf)eifcE)en bie

meift ganz üerfaubeten 9Jlorc£)eIarten, ba fie in if)rem I)ol)ten inneren au^er

©onb auc^ ©rbfrumen unb fteine Spiere bergen, ©ie merben aulgeroäffert, bann

in ntef)rfa(i) gemec^feltem laumarmem Sßaffer fo lange aulgeroafc^en, bi§ fie

fauber finb, bann pm ^oc!)en gebracht unb nad) bem erften 31ufroallen abge=

goffen, bann gerfc^nitten unb in lauem Sßaffer fo oft geroafdjen, biä fie ganj

fauber finb. 3Iuct) gie^e man ha§ erfte SCßaffer beim ^oc^en ab, um einer etwaigen

giftigen SCßirhing ber SKorc^etn oorpbeugen. Bei ben getrockneten 3JJord)eIn

wirb ebenfo üerfal)ren. S;rüffeln werben raie Kartoffeln geraöffert, gemafc^en

unb fauber gebürftet. 9llte getro(fneten ^il^e muffen erft in faltem, barauf in

l)ei^em Söaffer gemafd)en werben, ©ine 2lulnai)me machen felbftgetrocfnete,

bie mit aller (Sorgfalt im Dfen gebörrt unb barauf ftaubfrei in Seinenfäcfc^en

aufberoal)rt werben. Ttan fammle bie ^il§e entweber in ©emüfene^en ober in

gufammengebunbenen 3::üc^ern ober in 2:afd)en au§ (Stro!) ober Baft, bamit bie

^itje rec^t tofe aufeinanb erliegen; (£i)ompignon6 unb Sf^et^fer, bie fel)r empfinb=

lid) finb unb feinen ®ru(f oertragen, fammelt man am beflen in Körben.

2öer nod) gar feine ^ilge fennt, mu^, felbft wenn er fid) an fel)r gute

2lbbilbungen beftimmter ^ilge f)ätt, beim (Sammeln au^erorbentlic^ oorfti^tig

fein, i^üx ben 3Infang follte er fid) t)on einem (Sadjoerftänbigen bie am'fjäufigften

Dorfommenben 2lrten geigen laffen nnb erft, wenn er feiner (Sad)e gang gewi^

ift, an ein felbftänbigel (Sammeln gef)en. SBer fic^ eingeijenber mit bem inter=

effanten Gebiet ber ^ilge befdjäftigen will, fei auf haä befte Bud) ber ^il§=

literatur ^ingewiefen, ba§ in 3Bort unb Bilb gleic^ Ijeroorragenb ift: „g^üljrer

für ^iläfreunbe üon (Sbmunb SJli^aet". @an§ befonberl ift ber erfte Banb

biefeg 2Berfe§ gu empfef)Ien. — ®er BoUftänbigfeit Ijalber feien pm (Sd)Iu^

ein paar 2ßorte über bie @rfd)einungen bei ^ilpergiftungen gefagt. ^n ben

meiften 3=älten äußert fid) bie Bergiftung burc^ Kronen im ^al'i^, Übetfeit,

©c^winbelanfälte, ©rbrec^en, ^iarr^öe, Seib= unb SJÜagenfrämpfe, '3)a§ Be=

ftreben mu^ barauf gerichtet fein, ha§ @ift möglid)ft fd)nell aul bem Körper ^u

entfernen. Tlan rufe fünftlid)en Bred)rei§ I)ert)or, inbem man fi(^ ben %ina,zx

in ben ^al§ ftecft ober mit einem ?^eberbort ben (Sd)Iunb fi^elt, burd) 3:rinfen

falter SJIild) ober (Selteriwaffer. ?}erner gebe man 2lbfüf)rmittel, am beften

Sfüginulöl. ^urc^ reid)Ii(^e§ STrinfen falten Sffiaffer§ fud)e man ha§ ©ift §u

Derbünnen. .^ei^e Umf^Iäge auf äJIagen unb £eib wirfen fc§mer§Iinbernb.



] 34 (S i u n b (5 i e r f p e i f e n.

t)O0 <fi und die (tlerfpcifcn,

^r\ beu ©rofjftäbtcii ocnucubct mau in ber .^"^nuvtinrf)e ^ül)ncvcicr.

?]^rifcl)e (5utcu= ober öäufeeier laffcii fid) inbes niid) jc{)r gut in bcr SUidjc Dcr=

lucubeu, uub fie fiub l}aupti"äd)[icl) a\\\ bcm l'oube fel)r öcfdjätjte 3{rtifel; bie

(Sicr ber ^crl(}ü()uer, bcr iticbiijC uub 9)]üiucu fommen nur a{§ Serferbiffen in

S3etrac!)t. (Siu)eiJ3 üerrocubet mau jur S^Uäruug oou 33rüf)en, jur 33inbuug bei

3^arce= uub ^vuöbelbereituug, 5um Sorfermad)eu oou ^ubbiug^ uub Greme§ u]ib

gefd)Iageu ju bem üerfd)ieben[ten 33ac!mer!. ©iroeifs, ba§ nicf)t fofort t)erbraurf)t

mirb uub längere 3eit [tcljen muf?, beroa()rt mau auf, inbem mau el in eine ffeinere

faubere, trodeuc ^^^fcf)^ f^^i^t, fie juforft uub an einen füf)len Crt ftetit, ober

na^ ber „(5ofortmetI)übe" in einem fleinen 2ßecfgla§ t)erfd)(ie^t. ^a§ (Sigelb

bient ju beu Dcrfdjiebenften @erid)ten, um i{)ueu 3öoI)tgefd)macf uub gute§ 2{u5=

fe^en, aber auc^ s^alt uub ^eftigfeit §u üerleif)eu. ®§ gelangt ]^auptfärf)nd) bei

©uppen uub ©aucen, 9Jlet)t= uub ©ü^fpeifen foraie ^acEmerf jur 93ermeubung.

^a§ 2tbteilen ber (Sier gefc^iet)t folgenberma^en: SOIan fct)Iägt ba§ ßi in ber

93litte am 9\anbe eiue§ ©efä^eS ober mit einem SJIeffer auf, bricE)t bie 2d)ale

befjutfam mitten burd) uub lä^t ba§ ©iroei^ in ha§ baruuter gefteütc ©cfäp

ablaufen, ^efinbet fid) nod) (Simei^ um ben 'Dotter, fo gibt mau \l)n jroei^ big

breimal oon ber einen (5c|ale in bie aubere, mobei ber leiste D^eft oon ®iroei|

abfliegt, ^üe 5ur 33ermeubung gelangenben (Sier muffen tun(id)ft frifd) fein.

®a§ aibteilen ber ®ier {)at uiemaB über ber 9Jlaffe felbft, fonbern ftetä eytra

SU erfolgen, bamit burd) ein fd)Ied)te§ ®i iiid)t at(e§ ocvborben luirb. Seim

(£in!auf ber ©ier tjat manbaraufp ai^ten, ba|5 mau gute, frifdjc 35>arc befommt.

%k ©Ute ber ®ier erfennt man, inbem man fie gegen ba§ Sid)t I)ält: frifd)e

@ier fiub tlat uub f)eü, fd)ted)te bagegen trübe, ©ine jroeite ^robe befielt

boriu, ha^ man fie in foIte§ Sßaffer legt: ba§ frifd)e (£i finft glatt 5u 93obcu

uub bleibt bort liegen, ein etma 8 STage alte» (£i fiuft fc^on nid)t meljr gauj

unter, mä!)renb ein fd)Ied)te§ obenauf fd)raimmt. ®ie 2(ufbemal)rung uub 5^on*

feroierung ber (Sier ift fe'E)r oerfd)ieben. Sföill man fie längere S^-^it aufbemabren,

fo nimmt man bie in ber !üf)Ieren ^afjrcSjcit gelegten, untermirft fie ber Saffcr*

probe, entfernt bie fd)(ed)ten unb legt bie guten V2 ©tunbe in eine ©alijijlfäure-

löfung, rcobei man auf 1 Siter Sßaffer 5 g ©alisijlfäurc rcd)nct. ^anu nimmt

man fie f)erau§, trocfnct fie ah uub legt fie in einen (Sierftänber. (5ie mcrbeu

öfter§ uuigebrel)t unb muffen im '^öinter an einen Drt gefteüt merbeu, mo" fie

nid)t erfrieren fönneu. (Sbenfo fönneu fie in .Giften ober Raffern mit gcficbter

^ol5afd)e, ^Icie ober (£aub aufgcftcllt merbeu, fie bürfcn cinaubcr jebod) uid)t

berüljren. ?yaft ein gau^eS Qabr Ijinburd) IjoUeu fid) bie Gier, mcuu mau fie in

^alfmaffer ober 2ßaffergta§ einlegt, fie^e ©eite 21, 2. 5^apitel. Ü>on ben in

Sföafferglag eingelegten (Sicru läf^t fid) bi§ juletjt ba§ ©imeifs ju fcftcut Sdiaunt

fd)lageu. ©in 9iad)teil ift, bafi fid) folc^e ©ier nid)t 5um iUid)eu in ber 5d)ale

eignen, "üa fie gemül)nlic^ serfpringcn (fiel)e iSanb I, Seite 599). Gin meitercS
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3Serfa!^ren Befteljt barin, bte @ter mit einem ©emifd) von ©elatine, ^olobium,

O^ett, SSafeline, (Saliggl ober £)t p beftreicEjen ober in fteine Giften mit ^ol^afc^e

ober SSief)faIä feft einjupaiien. 2)iefe Giften muffen bann täglid) umgebre^t

werben, ©ie @ierfpeifen-@eri(i)te, bie überroiegenb au§ ©iern beftef)en, raerben

in ber ^ücE)e !^auptfäd)Ii(^ p ^rü^ftücfg* unb ^(benbgeric^ten bereitet unb er-

freuen fi(i) großer S3eliebt{)eit, ba fie fiii) meift o!^ne großen ^tufraanb oon ß^it

unb 2trbeit fc^nell f)erftetlen laffen unb bei rid)tiger Zubereitung ftet§ gutmunben.

Sf^acEifteljenb gebe i^ bie einfad)ften Sfle^epte.

SBeid)ge!oc^te ®ier. o^erfonen. 3utöten: 10@ier. ^od)5eit:49}tin.

^n einem genügenb großen @efä§ bringt man 2 Siter SfBaffer gum ^od)en, legt

bie (Sier mit einem (Si^aumlöffel fo !§inein, ba^ fie nid)t befcEiäbigt merben,

tä^t fie nun ununterbrod)en 3 bi§ 4 9)T:inuten foc^en, unb nimmt fie fofort I)erau§;

man fann fie bann einen 2(ugenbli(f in £alte§ Sföaffer geben (abfd)recfen), bamit

fie fid) leidjter abfc^älen laffen. ^Inridjtung: ®ie @ier werben beliebig gut

mit <Bai^ abgerieben, fo ha!^ fie ein fc^neeroei^eS 2tu§fet)en bekommen, unb in

(Eierbechern auf einer gebrochenen (Seroiette ober auf einem (Sat^berg angerict)tet.

S3emerfung: @ier, bie gum £oc^en beftimmt finb, muffen ftet§ gan§ frifct) fein.

21I§ 33eilageu rei^t man üerfdjiebenften Stuffdjnitt; namentlid) (5d)infen,

©pinat, §af^ee§ unb S^Jagout merben mit SSorliebe mit gefc^ölten meieren ®iern

garniert. Qu biefem !Qwed fann man fie aud) längere 3eit mann f)atten, inbem

man fie gefd)ätt in raarme§ Söaffer oon 55 bi§ 60 ° C legt. ^f)re ^efd)affenl)eit

änbert fid) baburc^ ni^t. @ro§e @ier muffen etraaS länger fo(i)en, fleinere

!iir§ere 3ßit-

§artge!o(f)te ©ier. 5 ^erfonen. ß^taten: 10 @ier. ^0(^§eit:

8 SD^inuten. ^ie frifc^en @ier werben t)orfid)tig in !oc^enbe§ Söaffer gelegt unb

ununterbrod)en gefocEjt, bann abgefdjrecft, gefäubert unb p ^ifd) gegeben. @ier,

bie länger al§ 10 SJlinuten fodjen, bekommen um ben ®otter einen blauen ^anö.

33emer!ung: ^erfpringen @ier beim .^ineinlegen in ba§ fo(^enbe Sßaffer, ober

I)at man befc!)äbigte ®ier, o!)ne ^§ gu merfen, {)ineingelegt fo fe^t man bem J^o(^=

moffer etroaS ©ffig p, rooburi^ ha§ 2lu§fo(^en oer'^inbert wirb, ^artgefodjte

(gier bienen in ber ^üd)e §u mannigfa^en :Qw^ä^n. SJlan oerroenbet fie roarm

al§ Garnitur pm (Spinat ober oerfc^iebenen S^^agoutS, erMtet unb I)atbiert al§

^Beilage p Mtem 2Iuff(^nitt; man belegt fie bann mit geljacftem ©djnittlauii),

9ftabie§c^enfd)eiben, kapern, (SarbeEen, 9fiäuc^erta^§, aui^ ^aüiar, ober gibt fie

in biefer ^orm aui^ atS felbftänbige dJeric^te. ;^n biefem glatte reicht man eine

falte (Sauce, S[Rat)onnaife= ober S^iemoulabenfauce bap. ^tB (Sjarnitur gum

(Salat verteilt man ha§ (Si in 6 bi§ 8 gleii^mä^ige (Stüdfe, ober, um fie auf 2:ee=

fd)nitt(^en p legen, in feine (Si^eiben, roofiir e§ pra!tifd)e (gierfcf)neiber gibt.

(Soleier raerben bereitet, inbem man bie (gier mit ztma§ (Sal§ abfo^t, an ber

(Spi^e bie (Sdiale leicht einfnicft unb in fatte ©alglafe einlegt, ^n 2 £iter

Sßaffer raerben p biefem Qvo^d^ 250 g (V4 ^ilo) ©a(§ aufgelöft, aufgefü({)t unb

faltgeftellt. (So aufberoal)rt f)atten fid) bie ®ier lange 3^^^- ^^ ^i" ge!od)te.§
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®i Don einem ro^eu in imterfct)eiben, legt man c§ auf ben X\\6) unb bre^t c»

um fid) felbft; ein gefürf)tc£! (Si luirb fiel) fd)nc(l noct) ein paar mat bret)en, mo^

gegen ein rüf)e§ fid) fc^merfädig bciucgt unb bann liegen bleibt.

@efüd)te (gier mit beliebiger ©auce. 23egetarifd)e§ @ericf)t.

5 ^erfonen. 3u taten: 15 @ier, V2 Siter beliebige ©auce. ^o^jeit:

5 bi§ 8 ailiuuten. '2)ie Sier merken beliebig I)art= ober n)eid)geforf)t, abgefdjrecft,

gefd)ält unb bi§ 5um ^nrid)teu in marme§ Saffer gelegt. Si^ann bereitet man

eine roarme (5auce, wie 2;omaten=, (5enf^ ober äf)nlid)e Sauce, unb gibt fie bamit

§u Sifd). Beilage: i^artoffelpüree. 9Inrid)tung: ^ie roarmen (Sier roerbeu

in eine tiefe crmärmte (Sd)üffcl gelegt unb bie Sauce barübergegoffen.

^iebi^ =
, Wömeu' unb ^erll)ut)neier. 5 ^erfonen: 10 ®ier.

^od)5eit: 8bi§9 5[Rinuten. 5liebi^eierrcerben in füd)enbem Söaffer 8 SJIinuten,

9J^ön)en= unb ^serl=

I)u't)neier 9 9Jlinu=

ten ge!od)t, rcorauf

man fie abfi^recft

unb auf einem

Saljberg ober einer

gebrod)enen Ser=

üiette, t)übfd) mit

9\abie5d)en t)er=

jiert, anrid)tet;

frifd)e 53utter roirb

ej:tra baju gereicht.

33emerfung:

©änfeeier muffen

8 9Jlinuten, ©nteneier 6 SJ'iinuten !od)en, wenn fie pflaumenroeid) fein foüen.

Omelette, ßutaten: 3 ©ier, 25 g (2V2 deka) Butter. SSacfäeit:

4 SJlinuten. %k (Sier roerben mit Salj gut oerquirlt. '2)ie 'öutter roirb in einer

Stielpfanne auf flottem Steuer I)cif3gemad)t, barf jebod) nid)t braun merben;

bann raerben bie ®ier Ijineingcgeben unb mit einem elaftifct)en 9Jceffcr nad) ber

bem Stiel entgegengefet3ten Seite ber "»Pfanne 5ufammengerüf)rt (^yig. 114),

wobei man bie ^^sfanne etma§ fd)räge I)ält. (5§ cntftcl)t bann ein rül)reiartige§

©cbilbe, ba§ man auf ber Uutevfeite fdjncll I)eÜbraun lucrbcn läjit, bann flopft

man an bie ^^^fanne, baf3 fid) bie Omelette einrollt (^yig. 115), lä^t fie auf bie

^l^lattc rollen ober ftürjt fie, inbem man bie ^^fanne über bie ^^lattc l)ält unb

nmbreljt, fo baf3 nun bie braune Seite ber Omelette oben ift. ©ine Omelette

mu^ üon au^en feft, inmenbig aber locfer unb meid) fein, mal nur gelingt, roenn

man fie fc^nell auf flottem ^^euer bereitet. 33emerfung: (Sine gröf3cre Ome=

lette, 5. 33. üon 10 (Siern, follte man in einer entfprcd)cnb grojsen ^;pfanne auf

einmal mad)en. ®ie Omeletten luerben al^ 53eilage ju ÖnMuüfe gegeben, aber

meiftenS gefüllt gercidjt. ^ie (Sier tonnen mie bei ben 'Jiüljreiern nad) 'belieben

g-tg. m. ®a§ ©djlagen einer Omelette, roobet bie ipfanne l)tu unb Ijer

gcfc^üttett roerben muß.
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mit etraa§ Slilc^ iDerquirft raerben. — Omelette aux confitures ober

gefüllte Omelette. 5 ^erfonen. ßutaten: 8 ©ier, 180 g (18 deka)

beliebige 9JlarmeIabe, 50g (5 deka) 33utter. 33a(f jett: 4 bi§ 5 SJlinuten. S)te

@ier roerben mit einer ^rife (S0I5 fd)neK oerquirlt. ®ie S3utter rairb in einer

genügenb großen fauberen Pfanne f)ei^gemac£)t, bie ®ier !^ineingegeben unb

mie üorI)er befctjrieben auf ftottem 3^euer eine Omelette bereitet. SSeoor mon
fie pfammenftappt, voa§ oud) burcf) Umlegen ber (Seiten gefct)et)en fann, roirb

in hk 9}titte ein langer Streifen 9JlarmeIabe gegeben. S^lun flappt man bie

(Seiten über unb ridjtet bie Omelette auf einer Iänglicf)en platte an, beftreut

bie Oberftä^e mit feinem Qud^x unb gibt fie gleicf) p 2:ifd). 33emerfung:
Omeletten muffen ftet§ fofort aufgetragen merben, ha fie ba§ Sßarmftellen

nid)t oertragen fönnen, fie merben alfo ftet§ im legten SHoment bereitet,

©tatt mit SJlarmelabe fönnen fie aud)

mit @elee ober gefc^morten ^rüi^ten

gefüllt roerben. ®iefe Omeletten bitben

eine beliebte (Sü^fpeife. S3ei unerroar=

tetem 93efu(i) fann man bie 9Jlittag§=

ma^^tgeit burti) ein berartige§ @erid)t,

ha§ roenig 3^^t itnb 9)iül}e erforbert,

erweitern. 9flimmt man Ragout fin,

gebratenen (Sd)in!en, ^af(i)ee oon

^leifc^reften, ^reb§ragout, eingemachte

®t)ainpignon§ ober 2;omaten, braune^

feinet S^lagout, geroiegte feine Kräuter

unb ä^Ii(i)e§, fo fönnen bie Omeletten bann mit geriebenem ^äfe beftreut

roerben. ®troa§ 33raten= ober 3::omatenfauce, ber ^üttung entfprec^enb, roirb

ejtra gerei(i)t. SSemerfung: %\^\^ Omeletten bilben beliebte ?^rüt)ftü(l§= unb

3lbenbgerict)te unb fie eignen fid) ebenfo üorpglic^ für ben täglid)en 2:if(^, roie al§

3roif(i)engeri^te für fleinere (Sefettf^aften. ®ine fad)!unbige §au§frau roirb

ftet§ @elegen!)eit Ijaben, etroaige Sflefte al§ g^ütlimg groec!entfpre(^enb p üer=

rcenben. ^ie g^üüung felbft mu^ bic^ gel^alten roerben, bamit fie ni(^t an§ ber

Omelette l)erau5läuft.

(Se^eier ((Spiegeleier), ßwt^t^"* 10 @ier, 40 g (4 deka) Butter.

33a(fseit: 4 bi§ 6 9Jcinuten. 'J)ie ^älfte ber 33utter roirb in eine Bratpfanne mit

(Stiel gegeben, l)ei^ jebod) nicl)t braim gemacht, bie ^älfte ber @ier !^inein=

gef(^lagen, etroa§ (Salj barübergeftreut unb langfam gebraten. (Sie finb gut,

roenn ba§ Sßei^e feft, ha§ @elbe aber no(^ roeid) ift. 9Jlan ricf)tet fie auf einer

roarmen platte an imb brät bann bie übrigen. 33emer!ung: (Sel)r praftifc^

finb Heine feuerfefte, fta^e ^orsettanfc^alen §um 33raten ber @ier, bie bann in

biefen (Sc!)al«n gu 3:ifc£) gegeben roerben. Q3eilagen: 93ratfartoffeln, ro!^er

ober gefod)ter (Sdjinfen, 3eroetatrourft, 9^äuc^erf[eifd) unb ät)nlici)e§. Sßiü man

(Scl)infen ober mageren (Spec! mit ben ©iern §ufammeubraten, fo fi^neibet man

%iQ, 115. S)a§ ©inroden ber gefüllten Omelette
burd) S^Iopfen auf ben 5)3fannenfttet.
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\\)\\ in bünne (Sd)eiben, brät il}u in ber ^^^fan^e Ieid)t aw, fc^tägt bie @ier r)or=

fid)ti9 bavüber unb mad)t fie gar. ^eeffteafg, 9f^umpfteaf§, (2d)ni^et unb ^'ote^

letten lucvbcn Ijäufig mit 1 ober 2 Scljeicrn belegt, ebenfo fjalbiert in Ol gar=

gemacf)te 3:omaten. ^üe ©icri'peijen bürfen nic^t auf Silber angerirf)tet raerben,

ba§ baoon anläuft.

aSerlorene @ier, O^aUeier. 5 ^erfonen. ^i^taten: 10 (gier, 1 2:affe

©ffig. ^ü^5eit: 5 9Jtinuten. ^u einem f(acf)en @efd)irr bringt man IV2 Siter

Sßaffer mit (Sffig unb ettnaS Satä §um 5^üct)en; bic ®ier roerben, immer nur

ein§ auf einmal, oorfic^tig in eine Dbertaffe aufgefd)Iagen unb barau§ in ba§

jpringenb fod)enbe SBaffer gegeben, boct) bürfen nur 5 ®ier jugteid) barin

geforf)t roerben. S^ac^ 4 bi§ 5 SJtinuten fortgefe^tem Podien

nimmt man fie mit einem (5d)aumlöffel üorfid)tig t)erau§,

legt fie in ein bereitftef)enbe§ @efäj3 mit faltem 2Baffer,

gibt il)nen rafd) burd) ^efd)neibeu ein gefällige^ Stusfefjen

unb t)ält fie in roarmem ©at^maffer roarm. (Sie roerben

oI§ ©intage für (Suppen ober al§ ©arnitur für ^13fiffer=

Iinge (@ierfd)roamm) , «Spinat unb feinere 9^agout§ ge^

braucht. 9Jian gibt fie aud) al§ fetbftänbige§ @erid)t mit

roarmer Stomaten^, (Senf-, (Scf)nitt-

tauc^=, ^rifaffee=(Sauce ober meiner

©a^nenfauce. ©ie tonnen seitig be=

reitet unb bi§ gum @ebrauc^ roarm^

geftellt roerben. 33emerfung: ©tatt

bie @ier 5U folgen, fann man fie

aud) barfen. ^n eine fteine ^affe=

rotte gibt man 5 ®glöffet Öl unb,

roenn e^ I)ei^ ift, bie ®ier roie befd)riebeu tjinein. 9J^an l)ält ba§ @i mit

ber ©d)aumfette fo, ba^ 't^^^ ®iroei^ fic^ um ba§ @elbe brel]t unb läJBt e§

4 9)iinuten bacfen, roorauf man e§ auf Söfd)papier 5um 2lbtropfeu legt; man

oerrcenbet tie fo gebailenen (Sier roie cerlorene ©ier.

(Sitrim@la§. ßutaten: 2 @ier. 5?od)5eit: 2V2 93linuten. S)ie

gans fri[d)eu ©ier roerben in fod)enbe§ SBaffer eingelegt unb 2V2 93]inuten

unnnterbrod)en ge£'od)t. ®ann fd)vec!t man fie einen 3lugenblic! oSi, fd)lägt fie

auf, gibt ben ^nl)alt oorfidjtig in ein @la§ unb gibt fie fofort 5U 3:ifd). 53 e =

merifung: ®iefe @ier bilben ein beliebte» fyvü^ftücf§gerid)t unb eignen fid)

aud) gut. für Traufe, ©enefenbe unb ^erfonen mit fd)mad)em 93uigcn.

Sh'i^rei. 3utaten: 4 (gier, 25 g (2V2 deka) ^Sutter. ^:öacf5eit:

4 SDfiiuuten. ®ie (Sicr roerben mit einer ^^prife ©al5 gut ocrquirlt; in eine

ganj faubcre ©tielpfanne gibt man bie Butter, unb roenn fie I)ci^, aber nod^

nidjt braun ift, gicjit man bie Gier I)inein, rüljvt fie mit einem .s^oljlöffel einige

SJIale um, unb roenn fie gar, aber nod) roeidj finb, gibt nuin fie auf eine evroärmte

platte unb fofort ju S:ifd). ^em er hing: 9\ü(jrci muf5 fcft, trotjbcm aber

^tg. 116. %a.% aXnric^ten ber fertigen Dmetette.
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toeid) imb flockig fein unb wirb am beften auf flottem ^^eiier bereitet, bamit e§

in ber ^fantte nid^t anfe^t, auc^ barf e§ an ber unteren (Seite nic^t anbacEen.

9JZan red)net ouf eine erroad)fene ^erfon 3 (Sier. ©ie werben ftet§ htrg Dor

bem ©ebrami) oerquirtt, niemals frü{)er, aud) fann man fie mit etroag Tlii6^

— auf eine 5ßerfon V2 ©^löffet coli — cerquirlen. ©rötere 9}lengen 9flüf)rei

mu^ man auf ^roeimat fertigmachen. '3)ie 33eilagen finb biefelben mie bei ben

©e^eiern. ^e nac^ @efci)macf quirlt man fein gefc^nittenen ©d)nitttaud) mit

ben ®iern ober man ftreut if)n barüber. Tlan fann aud) fleinroürfelig ge=

f(i)nittenen ro'tjen (Sd)infen ober mageren ©pecf, auc^ t)on ben ©raten befreite

93ücfling§ftü(ie in ber Pfanne fur§ anbraten, bie (Sier barübergeben unb ba§

Sf^ülirei, mie befdjrieben, fertigma(^en. ®a§ fertige 9flut)rei fann aud) mit t)ei^=

gema(^ten ^reb§f(^roän§en, S3red)fpargel, ^bereiteten 3Dlo!E)rrüben, S^ampig^

non§, Silomaten unb ä^nUci)em belegt merben. 9Benn man über mehrere

Pfannen rerfügt, fo foHte man eine nur für ©ierfpeifen referoieren, um fic^

Dor bem läftigen SInbacfen unb 2lnfe^en ber @ier gu fc^ü^en.

©iergelee, ©ierftid). ßut'itß"* 2 frifci)e ©er, 4 ©^öffel SJiili^

ober 33ouilIon. ^ d)

5

eit: V2 ©tb. ®ie @ier werben mit ^DZilt^ ober 33ouitlon,

einer ^rife ©at^ unb nad) ©efc^macf mit etroaS 9Jiu§fat ober einem 3:;ropfen

9)laggi'§ Sßürge gut oerquirlt. ®ine fteine gorm wirb gut mit 33utter au§=

geftrid)en unb bie ©iermaffe f)ineingegoffen. ^n einem S^opf bringt mon Söaffer

gum ^od)en, ftellt bie ^orm tjinein, becft fie p unb tä^t ha^ @elee langfam

gar werben. ®a§ Sßaffer barf nid)t n)eiterfod)en, mu^ aber !)ei^ bleiben, ba

fonft bie SJlaffe Söc^er befommt, raa§ ati mißraten gilt, ©inb bie ®ier feft,

fo nimmt man fie au§ bem SBafferbab, lä^t fie ausfüllen, ftürgt 'i>a§ @elee

unb f(^neibet e§ in gierli^e ©tü(ie. ®§ wirb al§ (Sintage in ^teifd)fuppen ge=

braud)t. ^emerfung: ®urd) Sn'iai?, üon etroa§ grüner ober roter g^arbe §ur

rol)en SJlaffe fann ha§ (Belee beliebig gefärbt werben.

§ü!^nereierftic^ wirb bereitet, inbem man etwa§ burd) ein ©ieb ge=

flri(^ene§, gefoc^teS ober gebratene^ .^üt)nerf[eifd) bajugibt.

©ie gewinnen in unferen S^agen ber ^leifi^not unb ber Neuerung an olI=

gemeinem ^ntereffe. SBir fönnen fie in ^leif(^beilagen unb ?^(eifc^erfa^ einteilen.

21I§ erftere fennen wir fie al§ 9^ei§= unb 9^ubelgerid)te. S3ei ben 9t e i § f p e i f e n

ift ba§ ©runbmateriat ftet§ gebünfteter diti§, ber nad) feiner ?^ertigftellung mit

@emüfen unb pifanten ober fü^en 3utaten ober aii6) Obfigutaten eine D^teifie t)or=

§üglid)er ©eridjte gibt. 3Jlit ^ilfe ber ^od)fifte ift e§ möglich, biefen gequellten 9iei§

ftet§ tabelloS unb pünftli^ l^erpfteUen. ®er 1Rei§ wirb cerlefen, gewafd)en unb

§weimal mit fod)enbem Sßaffer gebrüht. 3iin^ .^od)en ftelle man ben 'Sl^i§ nic^t

auf §u ^ei^e @lut, weit er au^queEen foU unb nii^t gerüljrt werben barf. 2lud^

im Sßafferbabe ift bie 33ereitung fid)er unb leid)t. @efal§ener 2ßafferrei§ al§

einfad)e Q3eilage wirb bei ber SSermifc^ung mit ©aucen fd)mac!l)aft. ©elbftänbige
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^KeiSHieifen mit ^Ieifrf)= ober ©emüfefüücn muffen ftet§ mit geiüigenb 3^ett

bereitet fein. '3)ie gebacfencn Speifen reirf)t mau in iljrer 93actfürm, bie

gebünftcten geftür^t ober in (3d)üffchT.

9hl b ein. Sie bilben neben if)rer (Jigenfctjaft aU Suppeneinlage f)eute

ben beliebteften @rfa^ für iTnrtoffetn nnb ©emüje. ^[^xq ^erftetlung I)at in bcr

5iüd)e abgenommen,

feit fid) bie italienifd)e

SRubelfabrifation bie

SBelt erobert I]at nnb

alIerort§ 5D^affaroni=

unb 9]ubelfabrifen er=

fteljen. Siefe Gr5eug=

niffe f)aben t)or ben

l)äu§Iid)en ha§ gute

g-ig. 117. aieiSfpctfe mit S3aiianen unb Brombeeren oerätert. 2(u§fef)en DOrOUS UUb

au6) ber ^reigunter^

fd)ieb ift fc^einbar re^t gering; guten ^au§mac!)ernubeln ift ober nod) immer

ber beffere @efd)ma(J unb bie größere SluSgiebigfeit eigen.

@infact)er 91ubelteig. ö^erfonen. ßi^taten: 100 g (10 dekn) SJief)!,

1 (Si, 1 ©^töffel SBaffer, «Satg. 9lod) ^ig. 118 roirb bo§ feine troc!ene9)ief)I runb

auf ba§ 9]ubelbrett gefd)üttet, gefaljen unb in bie @rube ba§ (£i gefd)tagen.

SDIan mifd)t juerft mit bem ^Tieffer unb rairft bann ben gebunbenen Jeig, mie

e§ ^ig. 119 jeigt, mit ben Rauben au§, unb jroar fo tauge, bt§ er ooUfonimcn

fein unb burcbgeroir!t ift. '3)ie kleinen 9]ubel=

Iaibcl)en werben 5ugebec!t, bamit fie nict)t au§=

trocfuen, unb mit bem Dhibclljülj gicid) gu müg=

Iid)ft großen biiuncn g^Iaben ausgerollt; rcenn

man barau§ feine Suppennubelu madjen mid,

5u ftärferen, meun ©emüfenubeln ober fold)e ju

gebacfcnen (Speifen entftet)en follen. ®ie ^^labcu

muffen, auf faubere S;üd)er gelegt, etroaS trocfnen,

oljue 5U fpröbe §u werben, darauf fdjueibct man

fic 5u furäen Dhibeln in Streifen, bie man über=

einanberlegt (g-ig. 120) unb bann raie auf ^ig. 121

äu fel)en ift, fein fd)neibet. ^^n ben langen 53aub=

nubeln raerbcn bie 9tubelf(abcn burd)gcfd}uittcn, bie .r-^älften eingerollt unb

bann mieber mie auf ^ig. 121 beliebig breit gefd)uitteu. 5-Iec!d)en cntftel)en

au§ fd)mat burc^geteilten Streifen. ®ie fertigen 'ilhibelu merbeu 5um uöUigen

Sroctneu lofe ausgebreitet. 93emerfung: ?Jiau fann ben STeig burd) S^itat

üon meljr Giern unb 9Jbggi'S SBürje neräubern unb uerfeinern, (Sr bilbet

bie ©runblage aller 9hibelgerici)tc. ®ie 9cubeln felbft werben erft in Sal§=

luaffcr über ^^rüljc gcfod)t, eljc man fic für baS gciuünfd)te G)crid)t weiter i3crweu=

g-ig. HS.
5)er erfte Slnfang für StvubeU,
9iuDcI=, OTür&c= iiub alle 2:cisie, bte

auf bem S3vett aucigciuirft mcrben.
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gig.lig. Sa§ aXugroirfen be§ Seigeä
auf bem Stubelbrett.

ben fann. Sterben bie Saibd)en ntd)t ausgerollt jonbern gerteben unb bxtr^ ein

grobes ©ieb gejdjüttelt (ben Sieft raiegt man mit bem Sßiegenmeffer), fo entftel)t

bie beliebte (Suppeneinlage be§ SCßiener @er[tel§ ober ber fd)n)äbif(i)en 9fiiebele.

(Strubelteig. @r ift ber näctifle SSerroanbte ber ^^lubeln unb

jugleid) aud) ein§ ber originellften Mcf)eneräeugnifje. Zutaten: 250 g
0/4 ^ito) befte§ Söeigenmel)!, (Bal^, 1 (£i, Vs Siter lauroarmeS Sföafjer. ^an
nimmt am beften ha§ feinfte ungarifd)e SO^ef)!,

mac^t mie bei g^ig. 118 eine @rube auf bem

SRubelbrett, gibt ba§ (£i, ©alg unb üvoa^ Söaffer

Ijinein unb f(i)Iägt bieS erft mit bem 3Jieffer,

immer etroaS Söaffer gugie^enb, bi§ ein ge=

f^meibiger Seig entftel)t. ?yür ben ^ufa^ an

g^Iüffig!eit laffen fic^ feine genauen eingaben

mad)en, ba jebeS 9Jie^t oerj^ieben feucht ift unb

mei)r ober weniger Sffiaffer annimmt, ^anbeft

e§ fic£) um einen gebatfenen (Strubel, bann mirb ber Seigmaffe, um fie redjt

gefä)meibig gu mad)en, noc^ ein nu^gro^eS (Stücf 33utter pgefe^t; bei gefoc^ten

(Strubeln, bereu 3:;eig etraaS miberftanbSfätjiger fein mu^, läp man bie 39utter

meg. tiefer Seig mirb nun mit ben ^änben fo lange gut burdjgearbeitet bi§

er ft(^ üom ^rett löft. ®ann legt man xi)n auf eine frifd) bemeljite (Stelle auf

bem 9^ubelbrett unb fnetet i!^n teid)t mit ben ebenfalls bemel)lten ^anbbollen

fo lange burd), bis er SSlafen mirft. 9^un mu^ er V2 (Stunbe raften (rul)en),

b. l). man legt il)n mieber ouf eine frifc^ bemel)lte «Stelle beS SlubelbretteS unb

bedlt eine Ijei^ gemadjte ^afferotle barüber. ®anad) mirb er ausgesogen. ^iefeS

2luSäie^en ift inbeS gerabep eine ^unft, eS rairb bem Stnfänger nici)t gleich

beim erften WaU ol)ne ©inrei^en unb o!^ne gu bünne (Stellen gelingen; aud)

I)ier l)ei^t eS eben „Übung mai^t ben SJleifter". Qu biefem befonberS raid)tigen

SSerfal^ren, oon bem atfo baS (Seiingen beS (Strubels raefentlid) abljängt, breitet

man ein großes Xuä) (am beften ein faubereS Stif(^tu^) über einen Stifc^, be=

ftäubt eS gut mit 9Jlel)l unb legt

ben 3::eig in feine SJlitte, beftäubt

aucl) biefen unb raellt it)n mit bem

Sflubelroller (SBett^ols) ganj leid)t

aus, aber nur fo weit, ha^ ber Seig=

flaben nod) runb bleibt unb nirgenbS eine brüchige ©teile geigt, ^ann fül)rt man

mit gut bemel)lten ^änben, bie ^anbrü(fen no^ oben gefteHt, bie ®aumen ein=

roärtS gebogen, unter ben Seig unb beginnt il)n langfam auSpbe^nen (g^ig. 122).

3ie^en \i)n §raei ^erfonen, fo fteüen fte fid^ gegenüber. S)er 3:;eig wirb langfam

nad) aöen S^liditungen f^leierfein ausgesogen, bie 9f?änber raerben abgerupft unb

ber g^laben bann mit ber betreffenben ?}ül[e beftrid)en ober beftreut, ^nbem man

an einer (Seite baS Xu6^ aufljebt, roßt fid) ber 2;eig oon felbft ^ufammen, worauf er

in bie gebutterte ^lec^pfanne ober je nad) feiner 2lrt in fiebenbeS SBaffer, SJlild)

%i^. 120. S)a§ aiufeinanberfolgen ber gefcfintttenen

S^ubelteigftretfen.
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ober 93rüt)e eingelegt mirb. ®ie[e ©runbbearbeitung bleibt bei jebem (Strubel

bie gleid)e; f)ierauf rairb ber (Strubel mit ?^teifc^, @emüfe ober Säcferei5utatert

beliebig gefüllt, ^n bem „£ocI)(ejifon" bringe irf) bie (Spe§iatDorid)riften für

il)re 3^ii^'-'^''''itung.

@§ fei t)ier no^ ein ungarif(^e§ Driginatrejept ju einem anberen fet)r

äuoerläffigcn (Strubelteig für füfje ?^üllen Ijinjugefügt.

Ungarifcl)er Strubelteig. 5 "»perfünen. ßittnten: 250 g ('A ^ito)

9Jiel)l, etraa 'k ßiter laue§ Söaffer, 2 Sföürfel ^ucfer, Salj, 2 fiaffeelöffet ßffig,

1 nu^gro^eg ^iixd Butter, 1 @i. ^wdtx, ©ffig unb ©nl§ werben in bem Söaffer

getöft unb Dermifct)t, bann wirb wie oben rerfal)ren. Siaft^eit unter einer warmen

^afferoKe 1 Stunbe. Strubel^ unb 9]ubelteige bilben aud) bie ©runblage für

einfa{i)e ^aftetenteige (^ieteige), fiel)e „^od)lerifon". 9)lan fleibet mit

il)nen g^ormen (g^ig. 124) a\\^, bie mit Dbft=

ober 3^leifrf)farcen (^üller) gefüllt, am iKanbe

abgenommen unb mit einem S^eigbecfel oer=

fet)en, gargebacfen werben.

(Spä^le ((Sparen). "Sag auSgeseid)-

nete SKürttemberger Dlationalgeridjt ift eine

ber beften 33eilagen §u ?^leifc^, bilbet aber

aud), mit einer (Sauce ober (Salat gereid)t,

ein au§giebige§ felbftänbige^ @erid)t. 2ll§

(Spä^le, ^nöpfti, S[Bürttembergifd)e5Rocferln

werben fie in (Sübbeutfd)lanb unb ber

gig. 121. 97ubetfd)netben. (Sdjweij iu fe^r oerfdiiebeueu 9\e§epten ge:=

geffen. 3 u t a t e n : 500 g ( V2 5^ilo) mz%
3 (gier, ©alj, Vs £iter laue§ Sßaffer ober 9Jlild). S?od)5eit: 3 DJIinuten. ®a§
9J^el)l wirb mit Söaffer oerrülirt, gefallen, bie ®ier bajugegeben unb tüd)tig burd)=

gefd)afft; bann lä^t man ben Seig fteljen (womöglid) ungefäf)r 1 (Stunbe). Xauad)

forgt man für ^wei ©efä^e mit (Saljwoffer, eine§ wallenb !o^enb, 'tia?> anbere

mit ^eifscnt, nimmt nad) ^ng. 125 etwa§ S:eig auf ba§ (Spät^le§brett, ftreid)t il)n

glatt unb f^neibet baoon bie auf ^ig. 126 erfid)tlidjen Streifd)cn, Spät3le, in

ba§ fiebenbe Sßaffer. 5^ommt eine Portion an bie Dberfläd)e, fo finb fie gar

imb werben, mit bem <Sd)aumlüffel tjerauSgenommen, in ba§ l)ei^e 3Baffer ein-

gelegt. 'Maxi fofte gleid) oon ben erften fertigen ©pät3le; eoentuell muJ3 ba§

l)ci|3e SS^affer nadigefal^en werben. 3Sor bem 2lnrid]ten gibt man fie auf einen

®urd)fd)lag unb lä^t fie gut abtropfen, ^emerfung: 93itliger l)ergeftcUte ©pä^le

werben nur mit einem ®i, W\[6) unb 9}let)l, ober nur 931el)l unb ^Baffer bereitet;

ber 3:eig barf aber trol3bem nidjt bünner fein. '3)iefe 9Jlcl}lfpeife wirb mit in 33uttcr

geröftctcn ©emmelbröfeln übergoffcn; aud) mit Sagen oon geriebenem 5?äfc burd)-

fd)id)tct unb mit 33uttcrflüc!cl)cn über5upft finb fie oovjüglid), aujäcrbcm werben

fie mit fäuerlid)en ©auccn al§ faure ©pätjle fowie burd) anbere 3iiftii"J^^t'i^=

fe^ungeu oeränbert; am beften finb fie al§ geröftetc (Sparen, fiet)e „5^od)lej.-ilon".
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5x8- 122.

^nöbeI,^Iö^e,5^o(fen. ^n ^Rorbbeutfc^tanb finb il)re 2Irten unter

bem Flamen ^lö^e, in ©übbeut|d)Ianb, Dflerreic^ unb ber ©c^ineig al§ ^nöbet

nnb '^od^n 9ej(i)Q^t. 2öir l)aben in iljnen gan§ oovtrefflii^e, fleijc^jparenbe,

fättigenbe @erid)te. ^nöbel, bie au§ SJle^t, @rie^, D^eiBejemmel unb ^olenta,

and) mit beliebigen ßufä^en üon ^ortoffetn, CluarJ' (SKei^föfe), ^efe unb @in=

lagen tjergeftellt werben, maci)en un§ wenig 2Irbeit, unb fie gelingen ftet§, raenn

beim 3ii^i^t^^^ ^^^ 2;eig§ bo§ ri(i)tige SO^a^ eingel)alten ift. 3« bewerfen ift,

ba^ bQ§ 9Jlel)I meift üon fef)r oerfdjiebener @üte unb 2Iu§giebig!eit ift unb ba=

I)er bie in ben S^egepten angegebenen SJlengen ni^t auf alle O^äKe paffen werben.

SJlan to6)t bal)er, folange man ol§ unerfaljrene §au§frau einen 3::eig ni(^t ot)ne

2öeitere§ beurteilen !ann, einen kleinen ^robeflo^. ^ft er ^u weid) ober gerfäüt

er gar, fo wirb gum Xeig 9Jlel)l zugegeben, ift er p berb, fo lodert man if)n bnrcf)

3ugie^en oon SJlitc^ ober 93eigabe

eines ®i§. ®urd) ben 3ufa^ »on

gutem 33a(fpult)er ^aben wir aber

au^ bei p berber SRaffe ein p^

t)erläffige§ SJlittel, ftet§ t)or§üglid)e

^lö^e p bereiten. 9Ber alfo bei ber

^erfteEung be§ Seig§ feiner (Sad)e

nid)t fieser ift, gebe eine Heine

SJiefferfpi^e ^acfpulcer ba§u unb

er wirb tabeHofe ^lö^e erl) alten.

@infa^e <^lö^e, ^nöbet. 3utaten: 625 g (62V2 deka) TleU —
man red)net am einfad)ften für einen @rwad)fenen 125 g (Vs ^ilo) 9)lel)l —

,

2 @ier, ^A Siter 9Jtil^, (3al§, 50 g (5 deka) gefi^molgene Butter. ^oc^§eit:

15 big 25 SKinuten. 9Son 9He^l, 9Jiild), @i unb ©at^ wirb ein Seig gemactjt unb

abgefd)lagen, bur(^gef(i)afft, unb wäljrenbbeffen bie 93utter bo^ugegeben, bamit

fie fi(^ gleidimäßig »erteilt. ®er 2:eig, ber nötigenfaöS gleidjgeitig mit etwa§

SSacfpuloer überftreut wirb, ift folange abjuf(plagen, bi§ er 93lafen wirft, unb

mu^ bann etwa§ raften (fteljen). ®ann fti^t man mit einem in l)ei^e§ 2öaffer

getaucl)ten ßöffel £lö^e ober ^nöbel ah unb legt fie in wallenb fiebenbeS Sföaffer

ein. ©ie finfen unter unb kommen, nac^bem fie eine 2öeile ge!ocl}t t)aben, an

bie Dberfläd)e, wo man fie nod) etwa§ fortftrubeln lä^t. ®ann nimmt man fie

mit bem ^lo^löffel ober ^nöbetl^eber l)erau§, legt fie in eine (Semüfefcf)üffel unb

becft fie gleid) gut §u. Wan rei(^t fie bann entweber mit etwa§ gefc^molgener

SSutter ober gibt bagu braune SSutter unb berbe Kompotte, 33acfobft ober

au(^ jebe beliebige ©auce wie 3tt'iebel=, ©arbeiten^, ^ilj^, ®ill=, ©pec^fauce ufw.

33emerfung: 2llle ^nöbel werben glatter unb feiner, wenn man in ba§ fodjenbe

5!lo^waffer t)orl)er etwa§ in SÖßaffer abgerührtes 9}lel)l l)ineinquirlt; ba§ Sßaffer

wirb bann ni(i)t weggegoffen, fonbernsu ©uppen aufgel)oben. 2lud) gebe man nie

poiel i^tö^e auf einmal in ba§ foci)enbe Sßaffer, ha§ babur^ äuoiel abge!üt)lt

wirb unb ein ©treifig= unb ^artwerben ber ^lö^e pr g^olge t)at. Um ä« prüfen.

®{e iiiä)ttge §anbt)abung betm 2lu§jte^en

etne§ ©trubetteigeS.
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5-ig.l23. (Sine fd)ncU IjcrgcfteUte Qnfel)nücl)e '^peife: a3i§tuitrouIabe.

ob bie ^nöbel gargefod)! finb, namcntlid) bic gröneren, [tid)t man mit einem

bünnen ^ol5[täbd)en (Jig. 127) t)incin; bleibt feine 3:eigmaffe baran I)ängen,

bann finb bie 5^nübcl fertig. O^einerer 5ilü^tcig luirb mit mcniger 9)]ct}[ unb

mel)r 93utter (über 3^ett) unb 2 bi§ 4 Giern gemadjt. 21(5 93]anbelf(o^teig finben

mix if)n and) nod) mit etroö 50 g (5 deka) geriebenen 9)lanbeln, barunter eine

bittere, t)ermifd)t. 3l(Ie biefe Steige geroinnen burd) ^in^ufügen von etroaä

9}lu§fatblüte unb geriebener 3iti^onenfci)aIe. ©inige tropfen 93]aggi'ö )Biir>,Q in

ber W\i6) uerquirlt, nmrfjen,

ba^ fie äf)n[id) roie in 5teifd)=

brü{)e gefürf)t fdjmccfen.

®nrd) 2]ermifd)ung oon ge=

röfteten Semmelroürfeln ent=

ftef)t ein locferer, be[onber§

fd)macff)after 5^(o§teig, ber

mit 93orliebe aB gang ein=

fad)er «Scroiettenflo^ gerne gegeffen roirb. ©eine ^erftetlung beftel)t barin,

ha'^ ©emmelroürfel in reidjlic^ ^ett geröftet unb banad) unter ben befferen 5?nö=

belteig gefd)Iagen roerben. ©anad) beftreut man eine ©erüiette mit SDIcf)! ober

man beftreic^t fie mit ^Butter, gibt bie ^to^maffe ganj f)iuein unb fnüpft bie

(gnben lofe 5ufammen, ba=

mit ber grojie 5^[o^ ^ta^

5um 5(ufgel)cn I)at (J-ig.

128), bann ftedft man einen

5^od)Iüffel (jinburd), mit

bcm er — oben iibcr=

gelegt — im 3:o;if fd)roe:=

benb erljaltcn roirb unb

ben Q3oben nid)t berüljrt.

^}a6) 72 ©tunbe pflegt er

gar ju fein. 9^kn fann

biefen Seig aucf) in einer au§gebutterten ^^ubbingfürm foct)en. 33emerfung:
21I§ 33ül)mifc^e ^ni)bel finben mir benfelben 5^Io|3teig, ber mit ben eingearbei=

telen Semmelroürfetn '/4 ©tunbe geraftct I]at, 5u 2 ober 3 fel)r großen .'Snöbeln

geformt, bie ot)ne ^iiiic in eine siemlid) grofäe i^affcrotle mit fiebenbem @al5=

roaffer cingefod)t roerben. '>)}ü<i) V2 ©tunbe finb fie geroöbniid) gar unb roer=

ben mit ©abelu jcrriffen ober mit einem ftarf'en 3ii^ii'"^^fti^cn in fingcrbirfe

Sdjcibcn 5crfd)nitten unb mit 33utter unb i^röfel, aud) mit geringelten ^lüiebeln

5u %\\ä) gegeben.

3roetfd)genfnöbel. -iD^an fann fie fd)on mit bem einfadiften, nid)t 5U

bünnen 5?nöbclteig bereiten, ©in fcbr beiuä()rtcy, feinere^? Die^ept ift folgcnbe^o:

3u taten: 250 g ('A .^{ito) 'J)M)l 80 g (8 deka) ^:i3utter, 2 S)ottcr, 1 ganje^

®i, V4 Siter Wiid), etroa§ ©alj unb ßucfer, 60 g (6 deka) Duarf (roei^er

^•iß. 12«. Saä 2iu§tleibeu einer i^Jaftetcufüvm mit Seig.
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ÜQr Schweinebraten iSt von allen grossen Fl^isdistuckcn viel-

i'-141cht am l^öhtc<:kn und dankbarsten kti b^f^i^. -M ^flusicnP'^'y

)lj*<iKlejr S<flTv»rartGnbratcn gewählt fer aul d^m ^nnCa^tisch Qdö- -i :

der Festtafel oinen besonders erfreulichen Änb^iick^ E^i^t vfJrj
\

teUhaft, ein grösseres Stück von 1 bis 2 Kilo von einem jungen,

nicht zu fetten, frisch geschlachteten Schwein zu wähleri, ^<ia'

sich ja (gerade Schweinebraten auch zu saftigem, kaltem Äuf-
schniU und ResteVerwendung eignet. Unser hier vcranschau-
lic'ücr Braten stammt aus der Frischkeule (Frikandeau), man
wird aber auch au!? einem Rippen- oder Kammstück (siehe

unser Modellalbum Schlachtschwein) einen schönen Kraülen-
braten erhalten. Im Norden, speziell in Berlin, witld(!<^ie Schwarte;
vor dem Brät^^gfeklii»-bt,^Ai\^äs%iise're Abbildung li^k? «beq ver-

anschaulicht. Man braucht dazu ein spitzes, sch"ar|es Messer,

die Qiiiadräte v!i«e<^v^C4€fic«öhinöhV'gross' gfthalteft, difBl'atbri'it 'u]

wircj dadurch zweifelsöhne etwas, schneller gar als auf dicsü^i'ii .

^^

deutsche und speziell Wienef Art, die den Braten (mit,, der^,,

Schwarte nach unten" in siedendes Wasser legt und these erst

weich iköcttt,^tiWlit^te ^ki\ iW viele sehr sjicrliche Viel^ecke durch' -

Längs- und Querschnitte zu kerben, was bei der roh^n Schwarten ir,i

nicht dörchführbar Wäre Bei beiden Methoden setzet man det^M,,

gesalzenen Braten mit kochendem Wasser, die Schwarte ri'ach

unten, auf, gibt beliebig eine Zwiebel, sonst keine weiteren Öfe- '^^^'

würze daran. i\bb. 3 zeigt uns den halbfertigen Braten, Die i!

Schwartenseite wird nach oben gewendet, wobei ina^,;$ich am
besten zweier Holzlöffel oder der praktischen Bratenwendegahcln
bedient, da gerade Schweinebraten durch Einstechen laicht, auS^''

trocknet. Brät die Sauce stark ein, muss heisstes Wasserizi^orfj
gegossen werden, andererseits ist das ausgebratene fett, abzu-
schöpfen. Der Ofen dari aber keinesfalls überhitzt sein, da
Schweinefleisch bei langsamem Braten an Geschmack gewinnt
und ein grösseres Stück wohl 2 bis 3 Stunden zum Garwerden
beansprucht. Der fertige Braten, der goldbraun wie unser schönes ;,

Frikandeau auszusehen hat, wird mit etwas Grün angerichtet ,und

sachg(imäss aufgeisdhMttei'i ^fslöhe „Hochschule'* unter „Zerlegeh'

'

und Aufschneiden^): UnserViötzle i\JabUdüttg, säellt : «ine ein -i;

lach aber hübsch jaf^erichitete; Reste§chüS|Sel ; d^r^ , Br,^tcn-;j

Scheiben, weiche Schlackwurst, und Zunge, Laqhstütcheii^^mit^

Petersilie, ein gebogenes Band vört aneinander gelegten Schwaft- '

Qh?ni;dahinterBin Pqteot^ilienkcartrv bildpn; eine appBtitljchB JPlaitte. i;

(Nabeln ?,errttfen ober mit einem \iaxtm j^mxn^ahin i« fiiticii

h mit aei

nf Oi'UI 0'

t /.( .^vl la'i, - ^.

1/.
ifiter Wiid), üwa?^ ^alj uiib S^cUv, 60 g (6 deka) Duai! (meiner
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g-ig. 125. 3ure(J)tmad)en be§ ©pä^legteigej

^äfe), 3raetfd)qen (pflaumen), ^o^seit: 8 bi§ 10 gjlinuten. 9JZan rü^rt bie

93utter jdjaumig itnb bann bte Wolter unb ba§ ganse ®i ba^u; hierauf raerben

^äfe, 9JJiIcE), ©at§, ^ud^x unb fo oiel SJle^l bajugegeben, ha^ ein locferer

3:eig ent[te!)t ben man fc^lägt bi§ er 33Iafen rairft, unb bann V2 ©tunbe raften

lä^t. 33emer^ung: S^\(^^ oon Slartoffeln, Quar! ober Sßeipäfe, S;eig au§

©emntelbröfet oerfeinern biefe au§geäeid)neten .^nöbetforten. 3^tg. 130 gibt

ein an[c£)auU(^e§ 58ilb üon ber ^erftellung.

©er fertige 2::eig roirb auf beut bemef)Iten

SSacfbrett ^erteilt unb in längli^e Stollen

au§gen)ir!t, biefe etraag plattgebrücft unb

bie Pflaumen baraufgefe^t. ©ann roirb

ber 2;eig mit einem bemel)lten 9)leffer

^mifc^en ben Pflaumen bur(i)gefct)nitten,

biefe werben burd) 2.tufäupfen mit nid)t

püiet 3;;eig um^^üttt, in ben bemetilten

Rauben runbgerollt, in fiebenbe§ ©al5=

raaffer eingelegt unb gefolgt. Quv ^^it

ber 2tprifofen ober SJIarillen füllt man ben S:eig mit biefen g^rüi^ten unb erljält

bamit ein äu^erft feine§, oor§iiglic£)e§ ©eri^t, §ur 5?irfc^enseit mit etwa 4 big

5 £irfct)en" bie man aber aucE), menn fie feft finb, in ben 2:eig mit bem ^oc^Iöffel

^hineinarbeiten fann. Wan ftic^t fie bann mie geiuö!)nliii)e 9J1et)IfIöfee in fieben=

be§ Sföaffer ah. ©iefe Dbftfnöbet fann

man auc^ im Sßiuter mit ge5U(ferten

21pfelfd)eiben (©palten), im ^^rü^jol^r mit

21pfelfinenf(i)eiben füllen. '2)ie einfac^fte

2lrt ber Einrichtung ift, fie mit brauner

33utter gu übergießen, eine feinere, in

biefer SSutter ©emmelbröfel gu röften.

ferner reid)t man Änöbel — mobei aber

ejtra aufgetragene braune S3utter niemals

fehlen barf— mit geriebenem, gepcfertem

^fefferfud)en ober ^äfe ober fein ge=

^^adten 9iüffen. ^ft ba§ Dbft nocl) roenig reif, muß auc^ ©treugutfer auf bem

^ifd) ftet)en.

^ranbteigfnöbel. ©0 l)eißen aEe ^nöbelforten, bei benen ba§ ^umv-

menbenbe 9Jlateriat roie 9Jiel)l, @rieß, ^olenta, oor^^er mit SJlilc^ überbrül)t

ober bid gelobt würbe; finb fie au§gelul)lt, fo raerben fie mit ©iern unb ben

erforberlidjen ßul^ilß" cermifc^^t. ©aju gel)ören bie beliebten fübbeutfdjen unb

©(^raeiger ^nöpfli, bie großen belifaten (Srießfnöbel.

@efocl)te ^ubbinge. :3l)re .^erftellung bleibt nad) g^ertigftellung be§

betreffenben Sf^e^epteS überaß bie gleid)e. ©ine ^ubbingform roirb no(^ 2Sor=

fd)rift auSgebuttert ober auSgebröfelt, §u brei SSierteln ober pr ^älfte mit ber

S)te tüditige §au§frau. SBb. II. 10

gig. 126. ©päfelemadjen.
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SJlafje gefüüt iinb nad) ber angegebenen 3<^it i^ ^iöafjerbab, ha^ bi§ jiir ^älfte

ber ?}orm §u reid)en t)at, gefod)t bann geftür§t unb mit einer ©auce übergoffen

gu 2;ifd) gegeben; bie (Sauce fann aud) e;Llro geretd)t raerben.

®ie (3d)marren. (£ie be[te(}en jumeift au§ bünnen mit 9)lcl)(, Semmeln,

@rie^ ober fonftraie angemachten (Eierteigen, bie §ule^t mit (Sierfd)nee burdjjogen

unb barauf in fel)r t)eif5e§ ^adfett (Q3utter ift t)ier üor.^ujiefjen) in eine große

^^^fanne gegoffen raerben. 'SJlan lä^t fie auf ber unteren Seite t)eübraun bacfen,

racubet fie, jerreifjt fie bann mit ber (5(i)marrengabe[ unb löft mit bereu (Snbe,

bem ©cl^marreufctjaufcrl, 2(ntiaftenbe§ lo§. ^ie ©türfe raerben geraenbet unb

aud) auf ber sraeiten Seite gebaden. ^(^ perfönlid) racube ben gan5en (£d)marren=

teig, überbarfe il)n auc!) auf ber ^roeiten Seite uub reijse i()n bann erft in Stücfe,

bie bonn anfef)n(id)er werben. Sd)marren rairb mit S^div beftreut p 2:ifd)

gegeben. SD^an reid)t eine Cbftfauce ober

Ieid)te§ Kompott raie 5lirfd)en, SHarillen

(Stprifofen), Pflaumen baju. ^ie Sd)mar=

reu werben burd) ^i^'Ö'^^'^ ^^^'^ ^ä(ferei=

jutaten, ^irfdjen, 21pfelfpalten ufra. t)er=

änbert. ®er berüi)mtefte aller Sd)marren

ift ber 5^aiferfd)marren. ^i^^^^^^'

6®otter, 'ASiter 93lird), 200 g(20 deka)

SJ'Jef)!, ber Schnee üon 6 (Siraei^, 1 ^^rife

3itronenfd)aIe, Saft oon 1 3^tronen=

üiertel. 93acf5eit: 15 bi§ 20 ^ITiinuten.

'SDie 3uici^ß" raerben abgefprubclt, ber

Seig in bie Pfanne mit Q3acffett gegeben

3-ig. 127.

a)te Slo^probe mit bem §ol5[täbd)en.

Sd)nee jule^t baruntergejogen, ber

unb raie oben oerfaljren.

®ie '3)alfen ober 58anbäu§d)en. ?)ür fie fann ber im 3}orI)crgeI)cnben

gef(^ilberte Sc^marrenteig ^ur 3Inraenbung fommen, ber etraa 'A Stunbe fertig

fte!)en mu^, e!)e man mit bem ©alfenbacfen beginnt. 2lber man oerraenbet basu

aud) bünne ^efen= unb @ierfud)enteige, raie fie unfere ®alfeure5cpte im 5Toc^=

lei'ifon befd)reiben. ^ig. 129 seigt un§ beutlid) i^re d)arafteriftifct)e ipcrftellung.

^n bie ^alfenpfanne rairb in jebe§ Sluge etraa§ gefd)mol5ene 33utter gegeben,

biefe t)ei^ gemad)t imb ber '3)alfenteig '^ineingegoffen, ber auf ber unteren Seite

golbgelb raerben mu§, raorauf man ha^^ 5?üd)Iein bei einfad)en halfen mit 53utter

bepinfett unb umraeubet, golbgelb bäcft, ^erauSnimmt, bann auf eine Sd}üffel

fd)id)tet, bie einzelnen Sagen mit Qiidex unb 3ii"t beftreut unb möglid)ft bei^

5U 2;ifd) gibt.

©efüttte, gegoffene ®atfen, raie fie ^-ig. 132 jeigt, raerben in

gleid)er Sßeife l^ergeftcUt. §at fid) ber 2:eig beim $8arfen etroa§ sufammem

gebogen, fo gibt man in bie 3[l]itte be§ 58anbäu§d)en§ ein .QIerd)cn fcfte ^-ütle

unb giefst uo^maB etraa§ Steig barüber, im übrigen raerben fie raie oben

bel)aubelt.
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Gefüllte ®at!en, fte{)e ^Ig. 132. 9)lan beflreic^t einen ®al!en mit

SJiarmerabe unb brücft einen gtceiten barauf. ^n biefem ^^alle Mdt man fie in

ber Siroan^enpfanne, bie fladje Slugen mit geraben 9^änbern f)at.

21Cu§bacfteige, klaren, S3eignet§, 58utterge6a(iene§, (S^malg»
gebacfeneä. ®ie§ finb bie aüerbünnften Seige, bie un§ auc^ bie ©upped
einloge, ben Sropfteig ober (Singetaufenel liefern. ®a§ in bieje klaren ©in-

getaudjte unb in fc^roimmenbem, !o(^enbem O^ett 2lu§geba(fene nennt man
S3eignet§ ober S3uttergeba(fene§ ((5(^mat§geBacfene§). 9Jlit

^ülfe ber 33eignet§ fann

man gan^ ausgezeichnete

ffeine ©peifen fierftellen

unb beffere -Sf^efte auf§

roo!^Ifc[)me(fenb[teunb an*

fe!)nli(i)fte üerroerten. ©o
mac^t man 53eignet§ au§

^if(i)filet§ unb ^ifd)reften,

©tücfen üon 9^iere, Seber

unb .^irn, oon 3u"9^/

SSiIbunb@epgeI,33rat=

rourftfülle, 33ratenf(i)ei=

ben, abge!o(^ten ©c^roars*

TOurseln, ^tumen!o'£)Irö§=

d)en, ^itsen, Pflaumen,

^onanenl)äIften,^irj(^en,

31pfelfc[)eiben, gefoc^ten

Sirnenoierteln mit ©tiet,

ja fogar oon noc^ ge*

j^Ioffenen 2I!a§ienbIüten,

meinen Sf^ofenblättern unb

gangen SSeilcfien. ^eber

9fleft fann burc^ ben praf=

tif(i)en 3Iu§ba(fteig, ber bie ©tütfe feft über§iel)en mu^, roieber tafelfäfjig

merben. ©o ift faltet ©uppenfleifc^ gu S3eignet§ unb frif(i)er ©alat bagu

fef)r p empfeljten. 93efonber§ §arte unb jaftreid)e, in bem I)ei^en i^^tt ger--

flie^enbe ©inlagen, raie 5. 33. ©rbbeeren, S^omatenoiertel, meiere Bananen»

ftüdte ufra. merben, raie ^ig. 131 §eigt, oor bem (£intau(i)en in ben 2Iu§=

badteig in feu(i)te Dbloten einge!)üllt. 2tu§ba(fteig fann foraof)! mit al§ auä)

o^ne .^efe angerü^^rt werben, er fann entraeber nur ein einfa^er ^fannfud)en=

teig fein — für fü^e ©inlagen Iei(^t gepc^rt — ober an ©teße ber 9Jlitc^ für

nic^t fü^e ©peifen einen B^fa^ üon 33ier, 2öei|raein, S^^um ober Dlioenöt er«

galten, ©in guter ^efenauSbadfteig befteJ)t au§ 10 g (1 deka, .giefe, 1 Ober*

taffe lauraarmer Wili^, 2 ©ibottern, 10 g (1 deka) gefdimolgener Butter unb

10*

gig. 128. SBie ein ©erniettenflo^ au§fie£)t; ber an ben ©eroietten'
jtpfeln feftgebunbene SD(^löffeI pit il)n fcfiroebenb im Sopf.
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%ii- 129.

S)aS füllen con gegoffenen SJaHen.

9Jlel)t. Um ©uppen ober @emüfe fd)netl auSjubadfen, roirb ein ^fannfiicf)enteig

au§ 1 @i, ein paar Söffein SJlilc^ unb 9J7e^( gerührt. 2)a§ Slusbacffett roirb

oortcilfjaft au§ 9flinb§nicrentatg, S3utter unb Scf)mat5, ju gleid)en 3:eilen in

?1|i[d) au2:gefüd)t, gewonnen unb

fann immer roieber oon neuem t)er=

luenbet roerben. '^üx jüJ3e unb nicf)t

füj3e (ginlagen f)alte man fid) jeborf)

ftreng getrennte ^ettpfannen. 3ii^"

Warfen oerroenbet man mit 93orteil

ben fogenannten franjöfifrfien 5rit=

türenforb au§ '3jraf)tgef{cd)t, ber

genau in eine StielfafferoUe pa^t

unb eine 5HeiI)e oon 33eignet§ auf

einmal aufnimmt. 33eignct§ foüen

roie aUe§ ^ettgebadene ftet§ auf

Söfc[)papier entfettet roerben unb

fel)r I)ei^ auf ^^apier= ober £'einen=

feroietten, je nad) if)rem ^nfiatt,

mit 3Sani(Ie5U(fer ober :^ud^x unb ßii"^ ober feinem Safelfalj beftäubt, ge=

reid)t roerben. 3" iyl^if^= unb §. 33. aucE) gu (Sd)roarjrouräelbeignetl pa^t

frifd)er grüner ©alat, gu ?^ifd)b eignete 33earnaife=, Somaten= ober 5lrabben=

fauce, 5U ^ananen= ober 21pfelbeignetg

f)eiJ3e (£t)aubeau= ober Mte 95ani(Ienfauce,

eoentuell aud) eine Dbftfauce, roie §. ^.

I)eif3e 3{prif"ojcnfauce.

21 u f I ä u f e. ©ie finb fef)r feineunb leidite,

aber aud) bie empfinblid)ften atier 9Jle^t=

fpeifen; if)re 33ad'äeit unb Dfenl)i^e muffen

genau abgepaßt roerben ; bei p I)ei^er O^oljre

l^ilft man fid) burd) 3tfbeftunterlagen unb

33cuül3ung eine§ '^reifuf3c§. 9}ian öffnet

roä[)renb ber ^arfjeit bie 9^öl}re uic^t unb

gibt ben 3tuf(auf fertig in ber mit einer

©eroiette umpüten ?Jorm fofort §u Sttfd),

roeil er fid) fonft roieber „fe^t" unb gang

unanfel)nlid) roirb. ®er Sluflauf bäc!t bei gelinber ipi^e meift in brei 3SierteI=

ftunben gar; ganj gro|e Portionen bäeft man beffer in jroei O^ormen. 9Iud)

barf au^er bem 21uflauf fein anberer SCopf in ber ^ratrül)re ftel)en, roeil ber

®ampf für jebe §u bailenbe 9Jkl)(fpeife nachteilig ift. Unter bem a(bfd)nitt „^-eine

?rtel)l= unb ©üjifpcifcn" finb einsclne Sicjcptc mit genauer 53cl)anblung an=

gegeben. ;3e^er 5luflauf oerlangt inbcy eine befonbere 'i^banblung genau nad) bem

betreffenben Diesept; bie 5Borfd)riften muffen atfo pünftlid) eingeljatten roerben.

Utß. 130.
S)te ©erftcHung von Sroetfc^genfnöbeln.
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^tg. 131. Sie ^erfteltung non SBeignetS.

Jeine IHcl)!- und ^ü^f^dfen*

©ie imter[(^eiben ficf) oon ben einfadjeren @erid)ten burd) beffere Zutaten,

jocgfältigere ^erftelliing iinb oor allen fingen burd) bte feine 3lnri(^tung. ^et

ß)ejeEfd)aft§effen raerben :^mtptfäd)Iid) falte ©ü^fpeijen beoor§ugt, n)a§ raot)I

barauf jurücfpfütiren tft, ha^ nacl) ine!)reren raarmen (Send)ten ber 2Ippetit auf

etroaS ^alte§, @rfnfd)enbe§ gencf)tet ift. ®a§ @i§ bel)auptet baf)er auci) ben

erften ^la^. gRicE)tg=

beftoiüeniger werben

bei ffeineren intimeren

®ffen aud) aüe bie an=

beren warmen unb tah

ten ©ü^fpeifen gefcE)ä^t,

fofern fie bem ®^oraf=

ter ber übrigen @ericE)te

angepaßt finb. Silben

fie ben 2Ibf(^Iu^ eineS

größeren @ffen§, roo

üier ober gar mel)rere

@änge gereid)t werben, fo muffen fie teidjt unb gart fein. Sföerben aber nac^

ber (Suppe nur groei warme ©eric^te gegeben, fo wä^fe mon ru!)ig eine etwa§

berbere (Speife. ^er 2lnrid)tung ift größte 21[ufmer!fam!eit §u fc^enfen; eine

gut garnierte ©ü^fpeife bilbet ftet§ eine Sterbe ber ^efttafel. 2;ro^bem ift bei

ber @arnierung gefc^macföolle @infad)t)eit ge=

boten. 9^ad)fte!)enb gebe i^ in bunter 9^ei{)en=

folge einige Sie^epte, unter ^eröorf)ebung beffen,

worauf e§ anfommt.

SSaniltenauflauf mit ©rbbeeren.
10 ^erfonen. ßutaten: 500 g (V2 «^ilo) frifc!)e

ober eingemachte ©rbbeeren. 100 g (10 deka)

g^ef)!, 100 g (10 deka) Butter, 140 g (14 deka)

3u(fer, V2 Siter gjlilc^, 60 g (6 deka) SSanille^

§U(fer, ba§ (Selbe unb ber ©(i)nee Don 10 ©iern. Sacfgeit: 1 ©tunbe.

^n einem 2:opf wirb bie Butter Ieid)t gertaffen, ha§ 9Jie!^I barin glattgerü!)rt,

bie SJiilcE) unb eine ^rife ©als bagugegeben unb bie SJlaffe auf flottem g^euer

trocfen abgerüfirt unb au§gefü{)It. ®ie ©ibotter werben mit bem Qud^x

unb bem SSanillegucfer fc^aumig gerüf)rt, nad) unb nac^ mit ber abge!üf)Iten

SO^affe gut üermifdjt unb ber feftgefd)tagene ©c^nee barunterge§ogen. ©ine

21uflauffürm wirb mit 33utter au§geftri(^en, mit Suä^v fein beftreut unb ber

Soben mit ben fauber aured)tgemad)ten ©rbbeeren belegt; nimmt man frifc^e,

fo beftreut man fie reicf)lid) mit Qudex. ^n bie fo oorbereitete g^orm wirb bie

SJJaffe fofort nacl) bem ©aruntersielien be§ ©(^nee§ eingefüllt unb im Dfen bei

^-ig. 132. S)al füllen Don ©allen
ober S8aübäu§(^en.
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125° C. gebncfen. 2)er Auflauf roirb, nadjbem er gar ift, fo[ort in ber fauber

abgepuljtcn '^oxm, mit ^\id<^x beftteut, ju 2:ifd) gegeben. S3emerfung: Sie

(Srbbeeren fönnen raegbleiben ober anbere frifd)e ober eingemadjte 3^rü(l)te ge=

nommen inerben.

9J]aItarei§fpeife.' 10 ^^Serfonen. 3ntaten: 250 g ('A 5lito) 9?ei§,

400 g (40 deka) ^ucfer, 2 Zitronen, 4 (Sier, 8 331att ©elatine, ^4 Siter 2öeif3=

irein, 3 Stpfelfinen. '3)er Dorf)er gut abgebrüt)te 9fiei§ luirb mit V2 Siter Sßaffer,

V2 Siter Sßei^raein unb ber abgeriebenen (Scf)ale unb bem ©oft oon einer 3^==

trone in einem gut emailHerten ©ejc^irr unter öfterem (Scfjüttetn — barf nid)t

gerütjrt werben — roeic^gefocf)t, bo^ fo, bo^ er nod) förnig ift. '^ann fügt

man 250 g CA ^ilo) ^ndex fjinju unb [teilt i^n falt. Sie SIpfelfmen merben

gefct)ält, in nid)t §u bünne (Sci)eiben gefd)nitten, biefe t)alb burd)gefct)nitten, bie

5^erne entfernt unb eingejuifert. Sen Ü^eft be§ Sßei^roeineg gibt man mit 150 g

(15 deka) ^^iidzx, bem (Saft einer ^^^^one unb ben ©iern in ein ©efäjj unb

fd)Iägt auf bem Steuer eine ©reme baoon, bie aber nid)t fod)en, fonbern nur auf-

ftüjsen barf. Sann gibt man bie gen)afd)ene ©elatine bajn, gie^t bie ?^]affe

burd) ein ©ieb in eine (£(i)üffel unb lä^t fie unter öfterem Umrüljren erfalten,

bi§ fie nur nod) lauroarm ift. ^^^än^ij^en roirb eine ftad)e ^ubbingform mit

Mtem Söaffer gut auSgefpüIt, mit Qud^x au§geftreut unb mit einem Seil ber

3J[pfelfinenfcf)eiben gierlid) au§gelegt. ^^ängt bie ©reme an 5U ftod'en, fo mirb

fie fc^nell unb grünblic^ mit bem 9iei§ cermifc^t, ber 9ieft ber Stpfelfinen Ieid)t

barunter getan, bie SJlaffe fcf)nell in bie vorbereitete ?^orm gefüllt unb faltge=

ftellt. S^m 9lnri(J)ten mirb eine runbe ^^tatte mit einer ^apiermanfd)ette ober

§ierlict) gebro(!)ener ©eroiette belegt unb ber 9iei§ üorfid)tig barauf geftürst.

91a(^ 93elieben fann er mit ©cfjlagfatjue unb einigen frifct)en ober eingelegten

grüd)ten garniert rcerben. 33emer!ung: Ser 9^ei§ fonn aud) oljne ©reme

bereitet werben, ^n biefem ^alle roirb er mit V2 Siter Söei^roein länger ge!oc[)t

unb §um ©c^lu^ bie ©elatine bapgegeben, worauf er, erMtet, in bie mit

Slpfelfinen aufgelegte O^orm gefüllt roirb. Sie ©peife roirb am beften am Sage

Dorljer bereitet.

91 u b e l p u b b i n g. 10 ^erfonen. 3 u t a t e n : 220 g (22 deka) «Banb=

nubeln, 140 g (14 deka) 33utter, 150 g (15 deka) ^urfer, 8 (gier, 50 g (5 deka)

geriebene (Semmel, 150 g (15 deka) S^ofinen unb 5^orintt)en, 125 g (Vs 5^ilo)

yjlanbeln, etroa§ abgeriebene 3itt:onenfd)ale. ^arfgeit: 1 (Stunbe. Sie 9hibeln

roerben in reidjlid) (Sal^roaffer roeid)gefücl)t, abgegoffen, mit faltem STmffer

abgefpült unb jum Stbtropfen in ein (Sieb gegeben. Sie ^^llanbcln merben ah--

gebogen unb in (Stifte gefdjuitten, bie ^orintljen unb 9iofinen 5urec^tgcmad)t.

Butter unb QiKhx roerben fi^anmig gerüt)rt, bie ©ier nad) unb nad) ba5u=

gegeben unb aüe§ gut miteinanber r)ermifd)t. ^lim fügt man bie «Semmel,

bie 3itronenfd)ale, 9,1lanbeln, 5lürintl3en, 9\ofinen unb 9lubeln liinsu, füllt alle»

in eine gut gebutterte, mit geriebener (Semmel au§gcftreute ^^ubbingform unb

bärft ben '»pubbing bei 125° (SelftuS. Ser ^;|subbing roirb geftürät unb auf
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einer runben '»ßtatte mit gefolteter ©eraiette angerid)tet, mit Qudtx beftreut

unb gefc^morteg (gebünftete§) Dbft ober eine jü^e ^IRild)^, Söetn- ober O^rudjt»

fauce bap gereicht, ^emerfung: SRe^men an einem ©ffen meljr aB 12 ^;per=

fönen teit, fo mn^ ber ^ubbing je nacf) ber ^erjonen^af)! in 2 ober auc^

3 g^ormen gefüllt unb gebogen werben.

Raltc eu^fpelfcm

@ro^er 33etiebtl)ett erfreuen fid) im ©ommer bie falten Sü^fpeifen raegen

i^re§ angenet)men, erfrif(i)enben 2öo{)tgef^matf§ ; bo(^ aud) im Sßinter finb fie

ni(i)t gu unterf(i)ä^en unb öfter§ auf ben täglichen 2;if(i) gu bringen. Sei @e=

fellfd)aft§effen ift e§ üblic^, eine falte (Speife al§ 2lbfc^Iu^ ber raarmen ©eric^te

§u bringen, l)ier tritt bie marme fü^e ©peife üollftänbig prürf. ®ie einfalle

mie auc^ bie feine ^üdje fennt bie üerfdjiebenften 3Irten t)on falten ©peifen,

unb t(i) railt oerfuc^en, !^ier einen furzen Überblick über fie p geben. 9Jlan teilt

fie in g^lammeriS, ©a'^nefpeifen, G^remeS unb falte ^ubbing§,
@elee§ unb @i§ ein. 9^a(i)ftel)enb gebe ic^ üon allen ©peifen, mit 2lu§^

nal)me beg @elee§ unb be§ @ife§, bem ein ©jtrafapitel geroibmet ift, bie ein=

fa(^flen an, unter SSetonung beffen, morauf e§ f)auptfäc^li^ anfommt.

0^lammeri§.

®rie^ = 3^lammeri. 5 ^erfonen. ^itt^ten: ^4 Siter Tl\l6), 100 g
(10 deka) (S)rie^, 110 g (11 deka) :^vid^x, etma§ SSaniUe, ber ©d)nee t)on

3 ®imei^. ^od)§eit: 15 SJJinuten. ®ie Tl\l<i} wirb mit ber SSanille gum ^ocl)en

gebrad)t, ber @rie^ mit bem ^uäex oermif^t, unter ftetem Umrül)ren in bie

fod)enbe SJiilc^ gegeben unb ununterbrochen 15 SJiinuten gefocE)t. ^ngmifdjen

f(i)lägt man ben ©d}nee mit tt\va§ Qud^x, gibt i!^n p bem fod)enben ^rie^rei,

oerrü!^rt il)n gut bamit, entfernt bie SSaniUe unb gibt bie SCRaffe in eine mit

faltem Sßaffer auSgefpülte ^orm, bie Dorl)er bereitgefteEt merben mu^. S)ann

mirb ber g^lammeri an einen füllen Ort gefteHt. @r rairb geftürgt unb auf

einer runben "platte angerid)tet; eine beliebige falte 3^ru(^tfauce wirb barüber^

gegoffen ober ejtra gereidjt; gefd)morte§ frifd)e§ Dbft ft^mecft au^ feljr gut

ha^n. 93emerfung: ©tatt SSaniöe fönnen au^ einige gel^adfte fü^e 9J?anbeln

in bie SJlild) gegeben merben, um i^r @efd)marf p t)erleil)en. 3ll§ g^rudjtfauce

fann man übriggebliebenen ^ompottfaft nel)men. Sllle ^lammeri§ fönnen am
Sage t)orl)er bereitet merben.

O^lammeri t)on ^artoffelmel)l mit S^tofinen. 5 ^erfonen. ^utateu:

^4 Siter SQIild), 100 g (10 deka) ^ndzx, 1 ©tange SSanille, ber ©(^nee oon

3 ©iroei^, 90 g (9 deka) ©ultanrofinen, 30 g (3 deka) feingefc^nitteneS

Zitronat, ^ie 9}lild) mirb, nac^bem man eine Saffe ooU meggetan ):)at, mit

3u(fer, SSaniüe, ben §ured)tgemac^ten S^tofinen unb bem ^it^o^at aufgefoc^t, bann

baö mit ber übrigen falten SRild) angerütjrte ^artoffelmel)l fiinjugegeben unb

alles gut bur(^gefod)t. ®ann mirb bie SSanille entfernt, ha§ in5roifd)en ge--
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fdllac^ene (Siroei^ l)inciuflcniijd)t, ßut mit ber SJ^affe ücrriil)rt biefe in eine a\i§'

ßcfpülte ^orm (^cqcben iinb f'a(t(^cfte((t. — ^er ^yfninmcri luirb an] eine '^^latte

geftüvst unb ^rudjtjaft ober gcid}nun1c§ frifd)e§ Cbft bajugcgebcn.

3u ben 3=Iammeri^ get)ören aiic^ bie befannten roten ©rü^en ber nor*

bifd)en ,^üd)e, bie fid) non '^^M'cnilen bi§ ^lorbffanbinaüien einer foId)cn ^eliebt=

Ijeit erfreuen, baf] bie berliner 5iünbitüreu fie fogar ben 53erliner Sünimer-'

frifdjlern in bie fübbeutfc^en 5?urorte, rco fie raeniger befannt ftnb, nad^fenben,

bnmit biefe 9kd)fpcife nid)t cntbe!)rt ju inerben brQnd)t. Unter rote @riil3e

anberer 2lrt finben unfere Seferinnen eine befonber§ intereffante 9?orfd)rift

bafür. ®§ ift ba§ S^egept ber '2)eutfd)eu 5?aiferin, raie e§ nad) it)rer

eigenen ßiifönimenfteüung ber 9)lnnb!od) ^err ^anl 9Be[)(ifd) bereitet.

9iote ©rü^e. 5 ^^erfonen. 3ittotci^- 500 g (V2 itito) frifd)e .^im=

beeren, 500 g (V2 ^i(o) frifdje Ooljannisbeeren, 130 g (13 deka) ^ncfer, GO g

(6 deka) ^artoffehnetjt, 80 g (8 deka) @rief3, 1 (2tiirfd)en 3imt, etraag

3itronenfd)aIe. ^n ein gut emaiÜierte§ ©efdjirr raerben bie oerlefenen, ge=

raafd)enen ?]^rüd)te mit V2 Siter Sföoffer unb htn ©eroürjen 20 bi§ 30 9Jiinnten

gefodjt unb bann burd) ein ©ieb geftrid)en. 9^un lüirb bie g^Iüffigfeit gemeffen,

bie 1 Siter ergeben mu^, bn§ etraa feljlenbe rcirb burc^ Sßnffer crfe^t. dJlan

bringt fie jum ^od)en, gibt ben mit ^urfer üermifdjten @ricf3 {jinein, lä^t il)n

10 9Jhnuten unter ftetem Umrüf)ren fod)en, fügt ba§ mit S>affer aufgelöfte 5?ar=

toffelmel)! Ijinsu unb lä^t olleg pfammen nod) 5 9Jlinuten burd)fod)en. (Sine

^^or5elIanform wirb mit SSaffer auggefpült, bie 9Jtaffe f)ineingegeben unb MU
geftellt. ®ie rote förü^e mirb, raenn gut au§gefü!)tt, auf eine ^^or5eI(anfd)üffet

geftür^t unb eine falte SSaniüenfauce, frifd)e 9)]i[d), fü^e ober gefdjiagene Saljne

baju gereid)t. Semerfung: 9^ote (Srü^e barf nur in emaillierten @cfd)irren

gefodjt unb gum ©rfatten nur in ^orsellanfdjüffeln meggcfteUt n^erben; fie barf

auf feinen ?5^a(I mit 33Ied) in 23erüt)rung fommen, auc^ uid)t mit ^^tedjlöffeln,

ba fie in biefem ^alte ein bläulid)e§ 9Iu§fef)en befommen mürbe, ©tatt oou

.^imbeeren unb ^oI)anni§becrcn fonn man bie rote ©rülje au<5:) von 5^irfd}cn

bereiten. ®benfo laffen fic^ bie entfpred)enben ^yrudjtfäfte üerraenbcn, nur ba§

bann weniger ^udtx genommen mirb. ©tatt @rie^ fann au(^ 9^ei§ ober ©ago

genommen rcerbcn, ober aud) nur 5?artoffeI=, @rie^=, 9iei§= ober ©agome!)!,

foroie 9}]onbamin ober ^Jlaijena.

9iote GJrü^e anberer 9Irt. 10 ^erfonen. ß^i^f^ten: 'A^iter frifd)er,

burd)gepref3ter.^imbeerfaft, 'ASiter frifd)er ^o'^anui^bcerfaft, V-i'^iterfrifd)er

5lirfd)faft, 500 g ('Ai^iloj^iu'fer, 'A ^-Iafc!)e 9\otmein, etmae ganjer 3i"'t etuia§

3itrünenfd)ale, 150 g (15deka) £artoffeImet)(. 5lod)5eit: '/2 ©tunbe. ©oft,

3ncfer unb 9iotmcin werben mit 3iii^tunb 3itronenfd)aIe aufgefodjt, bann bie 3itro=

nenfdjale unb ber 3iint entfernt unb ba§ mit 'A^^^iter'il^affer angerührte .^artoffet»

mc!]( 5U ber fodjenbcn 3'Iüffigt'eit gegeben, gargcfodjt unb bann langfam hk- jum

3(u§fül)len burdjgerüljrt. ®anad) mirb bie 9^taffe in einer ^orjeUanfdjoIe

faltfteüt. ©ie mirb mit fü^er ungefod)ter 53iild) ober ©al)ne 5U 3:ifd) gegeben.
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(5ct)Iagfat)ne mit ©rbbeeren. ö^erfonen. 3«taten: Vsfiiterrolje

(Sct)tagjo{)ne, 200 g (20 deka) Qud^x, Vs .^ito ©rbbeeren. ^ie ^rüc£)te werben

bitrd) ein feinet (Sieb ge[tri(^en, bie (Sa!)ne fef)r feft gejc^Iagen (fiel)e (Seite 48),

ber :^udex itnb 'i)a§ ®ur(^geftri(^ene ba§ugegeben unb alteg gut miteinanber

t)ermij(i)t. ^ft bie ©afine nic^t 6efonber§ feft geworben, fo nimmt man fie

löffelraeife üon oben ah unb gibt fie fo §u bem mit 3u(fer t)ei:rüt)rten g=ruci)tmarf

;

ber <Sa^ bleibt bann prüdf. ®ie 9}^affe rcirb nun in einer tiefen großen @Ia§=

fc^üffel bergartig angeri(^tet, mit einem SJieffer gierlidie ©inbrücEe gemai^t unb

mit einigen ganzen ©rbbeeren garniert. Qlud) fann man fie al§ g^üllung oon

^oi)It)ippen benu^en. S3emerfung: ©tatt ©rbbeeren fann man au^ .^im=

beeren ober 2Inana§ nef)men. ©benfo fann man bie ©rbbeeren gan^ taffen; fie

werben bann eytra ober mit ber ©d)Iagfaf)ne pfammen angerichtet unb bilben

§ur 3eit ber frifc^en ©rbbeeren eine ber beliebteften ©peifen. ©ämtliclje (5(i)(ag=

fal^nefpeifen merben fo tux^ wie mögli^ oor bem 2(nri(^ten bereitet unb bann

fofort auf @i§ geflellt, ba fi^ fonft guoiel pffige J^eile abfegen, ^emerfung:
(5)ef(^lagene ©al)ne fann mit ben üerfci)iebenflen Mittaten oermifdjt raerben, raie

Drongenblütenraaffer, gebrannten gefto^enen SJlanbeln, ge'^a(iten ^iftajien fo=

raie mit ben oerf(i)iebenften SRarmelaben unb @elee§, bie aber oorfier glattge-

rüf)rt raerben muffen. Sßeitere (5af)nefpeifen fie'fie „^o^Ierifon".

Cremen oder PoUc Puddings*

SSanillen^Sreme. 5 ^erfonen. Zutaten: ^4 ßiter 9)iitc£), V2 ©tange

SSanitle, 160 g (16 deka) 3"cf^^/ 6 (Sigelb, 'A fiiter gef^Iagene ©al^ne, 10

SSIatt mei^e Gelatine. ®ie a)^il(^ roirb mit ber 3SanilIe aufgefod)t, ^nä^x unb

©ibotter in einer ©(^üffel fi^aumig gerü!)rt, bie I)ei^e SJZild^ unter beftänbigem

S^üfiren mit bem ©d)neebefen burcE) ein ©ieb baruntergemifd)t, ebenfo bie in

faltem SBaffer eingeweichte, gut auSgebrücEte @elatine. ^ann rairb alle§ in

eine ^afferoöe getan unb im SBafferbab folange gefc^tagen, bi§ bie 9JJaffe

bidlid) roirb, bann burd)getrieben unb faltgefteüt, wobei fie ah unb p gerüf)rt

rairb. ©ine ^orm fpült man mit Sßaffer au§ imb ftellt fie gur ^anb. SKenn

bie SJlaffe nur noc^ lauraarm ift unb anfängt, hid §u roerben, ift ber redjte 3eit=

punft gum Untermifi^en ber ©a'£)ne gefommen, roa§ fcEjnell unb grünblid) ge=

f(^ef)en mu^, raorauf man bie (Sreme fofort in bie ^orm füllt, ba fie fonft §u

feft unb fi(^ nid)t mel)r umfüllen laffen raürbe. Tlan ftellt fie an einen falten

Ort ober auf @i§. SInridjtung: 3itm ©türmen löft man mittele eine§ fpi^en

SRefferS bie ©peife etraa§ oom 9^anbe ber g^orm ringg^erum, fi^üttelt bie 3^orm

einigemale l)in unb t)er, ftülpt bie 2lnrid)teplatte barauf, fippt ba§ ©anje

bel)utfam um unb lä^t e§ fo eine SBeile ftel)en. ®ie ©peife roirb langfam

l)erau§gleiten, ba^ man bie 3=orm abl)eben fann. ?^ür ben täglid)en 3:ifd) roirb

fie nun nid)t roeiter garniert, ^ei größeren ©efeKfc^aften roirb auf bie platte.
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bcoor bte (Sreme barauf geftiirjt rairb, eine oiererfig gebrod)ene Seroiette ober

eine "!papiermanfd)ette gelegt, bie (Sveme t)or[icl)tig in bie 5Jiitte baranfgcftürjt

iinb garniert. (&Um§ gej(i)tagene, |üf3e Soljne, bie man bei ber 93ereitung ber

©reme gleich mitgefc^Iagen f)at, rairb in einen ©pri^facE ober eine fefte ^^er=

ganienttüte gcfn((t, bie (Sreme gleic!)niäf5ig bamit oerjiert nnb bann nocl) mit einigen

fdjönen eingeniadjten ^rüdjten oon gnter ^arbe roie (i)Iasfir[d)en, yteineclanben

unb äf)nlicl)em belegt, ober oud) nod) mit fleinen 93lafronen, ^Bisfuitl, ^ol)I=

l^ippen unb äl)nlici)em ©ebärf. ^iefe SSerjiernng fann für alte (5reme§ üer=

Tüenbet werben. 3)lit einigem ©efcljmacf läfst ficf) mit rcenigen 30littetn au§

einer einfad)en ©reme eine jet)r gut loirfenbe ^^(atte [ür bie ^^efttafel ^erftetlen.

©ine gute, angeneljm fd)medenbe ^rud)tfauce rairb ejtra gereid)t. ^emerfung:

®a§ @el)eimni§ ber guten ©remebereitung be[tet)t borin, ben rid)tigen 3^it=

punf't 5um |)ineinrül)ren ber (3(^Iagjat)ne abjupaffen. '2)ie§ i[t ber ^ail, roenn

fie siemlid) falt tft unb infolge ber ©inroirfung ber ©elatine ju ftocfen beginnt.

(Sie mu^ bann ununterbrodjen gerüt)rt raerben, unb roenn fie bie ungefäf)re

^icfe ber ©d)Iagfat)ne erreici)t I)ot, fo mirb biefe fofort I)ineingegeben, fd)ne(I

unb grünblid) bamit oerrüt)rt unb fofort in bie bereitftelienbe ^orm, bie fur§

t)orI)er mit Mtem Sföaffer ouSgefpüIt mürbe, gegoffen. Sßürbe man einen

Slngenblicf bamit sögern, fo mürbe bie (Sreme feft unb ein ©infüUen unmöglich

fein. Sföirb burd) einen ^^fiiß '^^'^ SJIaffe cor bem |)ineinrüt)ren ber (Sa^ne

gu feft, fo ftellt man fie einen 2Iugenbli(f auf ben |)erb an eine lauroarme

©teile, moburcl) fie mieber bünn roirb, fdilägt fie mit bem ©ct)neebefen gut

burc^ unb lä^t fie oon neuem ftorfen. Sföürbe man bie ©al)ne in bie nod)

ftüffige SJtaffe rül)ren, fo mürbe fie \iä) auflöfen unb i^re äßirfung baburc^

rereitelt. ©ie foll bie ©reme §art, locfer unb fcl)ma(ft)aft macljen. 2ll§ root)I=

feiler @rfa^ für bie ©d)lagfal)ne ift ber @iTOei^fd)nee ^u betracl)ten, fo ba^ man

fid) für alle einfadjen (£reme§ bamit bel)ilft, ftatt ©aljue ©d)nee unter bie ^"iJkffe

gu 5iel)en. 2luf bie bei biefem ^ejept angegebene 9)^enge ©at)ne mürbe man al§

©rfa^ ben ©c|nee oon 3 bi§ 4 ©imei^ net)men. @r mu^ feft gefdjlagen fein unb

roirb, roenn bie 9)]offe ftoct't, ebenfo t)ineingerü^rt roie bie ©aljnc. 'QSill man

bie SSanillecreme etroa§ reid)er geftalten, fo fann man fie mit üerfd)iebenen (£in=

lagen l)erftellen, roie üerfd)iebenen eingemadjten ^rüc^ten — grofse muffen !lein=

gefd)nitten roerben — in SD]ara§d)ino eingemad)te 9Jlafronen ober Söffelbi§fuit§.

©c^ol'olaben=, ^al'ao=, ^ifta^ien^, ^3lu^= ober S^lanbelcreme roerben bereitet,

inbem nmnbie 3Sanille roegläf3t unb bementfpred)enb bie anberen ^^totenljinsufügt.

©ämtlid)e (Sremefpeifen l'önnen am 3rage oorljcr bereitet roerben, uuv? namentlid)

5U empfel)len ift, roenn eine ?yeftlid)f'eit oeranftaltet roirb, bie la bann ol)nel}in

bie ^üc^e mit 5ltrbeit überlaftet.

Spalter 9?ei§pubbing (Greme). 5 ^erfonen. 3iitnten: 150 g (15 deka)

9?ei§, Vs Siter 9}]ild), etroa§ ^ßaniüe, 80 g (8 deka) 3ucfer, 'A Siter ©d)lag=

fal)ne. 2)er gebrütete 9lei§ roirb mit ber 25anille, 531ild) unb einer 'prife

©al5 rocid)getod)t, aber fo, bafs er förnig bleibt. '3)ic in faltem 2Boffer ge=
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roet^te ©elatine rairb aufgelöft, burct) ein (Sieb §u bem 9fiei§ gefügt xtnb nebft

bem :^nä^x gut mit bem '^^i§ oerrü^rt. '^^ann leert man itjn in eine (Siä)ü[fel

um unb ftellt i!)n talt, wobei er ab unb p umgerüf)rt roirb. 2öenn er nur noc^

laumarm ift, mirb bie ©afjne töffelroeife basugemifcEjt, gut oerrüfjrt unb bie

©reme bann in bie ©remeform gefüllt unb faltgeftellt. Einrichtung: ©ie

mirb geftürgt unb mit faltem ^ru(i)tfaft, g^rudjtfauce ober gefc^mortem frifd)en

Dbft äu %i\<i) gegeben. SCßiE man bie ©reme t)er§ieren, fo belegt man fie mit

eingemachten ^rüc^ten. ^emerfung: (Statt mit 3)lild) !ann ber ^ei§ aucl)

mit SBei^roein unter g^ortlaffung ber SSanilte unb ^ufe^ung oon 3itronenfd)ale

unb (Saft gefolgt merben. 3Serfeinern !ann man bie (Speife, raenn man unter

bie mit ber ©al)ne cermif^te SJiaffe üvoa§ 9Jlara§d)ino, gef)atfte 3[Ranbeln ober

gebrühte S^tofinen, aud) fleingefc^nittene etngemadjte ?^rü(^te mifd}t.

SCBeingelee (9BeinfuI§.) 10 ^erjonen. Zutaten: 1 fiiter Söei^roein,

300 g (30 deka) ^ucfer, 25 SSIatt ©elatine, 2 Zitronen, 1 2lpfelfine, 2 ®iroei^,

®er ^ud^x mirb mit Vs Siter SBaffer oufge!od)t, abgef(i)öumt unb faltgeftellt

;

er mu^ gan§ !lar fein. ®te geroeid)te Gelatine wirb mit V4 Siter marmem

Söaffer aufgelöft, ha§ (Siroei^ mit bem ©aft ber Slpfelfine unb Zitronen gut

»erquirlt, §u ber aufgelöften dJelatine gegeben unb alle§ jufammen unter fort=

mälirenbem 9ftüt)ren §um ^odjen gebracl)t, bann beifeite geftettt, gugebecft unb

V2 (Stunbe rul)ig ftef)en gelaffen. ®ie SDIaffe barf nid)t fod)en, mu^ aber f)ei^

bleiben, äöenn bie ^lüffigfeit flar ift, gie^t man fie burci) ben ©eleebeutel,

gibt bann ben aufgelöften ^ucfer unb ben Söein §u ber ingmifdien laumarm ge=

raorbenen Gelatine, füEt ba§ @elee in eine ^orm unb ftellt e§ !alt ober auf ®i§.

(Statt in eine gro^e g^orm !ann ^§ and) in @la§fd)alen ober in ©täfer gefüllt

merben. ^n biefem g^alle genügen 20 33latt (S^elatine. Einrichtung: ^a§
@elee wirb, wenn e§ üoüfommen erftarrt ift, ouf eine runbe platte geftürjt.

9Jlan l)ölt p biefem ^roecf bie ^orm 3 (Sefunben in I)ei^e§ Sföaffer, lä^t fie

einen 2lugenblicf abtropfen unb ftürgt bonn ba§ @elee ^erau§. 2(uf bie 2ln=

ric^teplatte legt man eine ^apierferoiette ober eine üierecfig gefaltete (Seroiette.

S3emerJ'ung: @elee§ merben üorteill)aft am 3:^age cor bem ©ebrauc^ bereitet;

roenn man fein @i§ prSSerfügung t)at, mu^ bie§ fogarunbebingtgefci)el)en. SßiK

man rote§ Sßeingelee bereiten, fo wirb rote (Gelatine genommen. (Sollte ba§

(3^l^^ md)t p einem ?^eftgerici)t beftimmt fein, fo tann haB klären ber Gelatine

unterbleiben. 3llle ©efc^irre, bie mit Gelatine in S3erül)rung kommen, muffen

fettfrei fein.

@rbbeeren = @elee. 5 ^erfonen. 3"taten: 250 g (V4 ^ilo) 3"<^ß^/

500 g (V2 ^ilo) ©rbbeeren, ber ©aft oon IV2 Zitronen, 18 SSlatt Gelatine,

'^er Qud^v wirb mit ^/s Siter Sßaffer aufge!od)t, abgefcijciumt, V4 (Stunbe ge=

!od)t, 375 g (37 V2 deka) auSgeraafcfiene, üerlefene ©rbbeeren l)ineingegeben unb

sroeimal bamit aufgefoc^t. ®ann lä^t man ben ©aft burd) ben ©eleebeutel ober
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eine (Seruictte laufen iinb fteUt i^n fatt. 2öenn er nur nod) lauroarm ift, lüirb bie

mit etiuaS ^JSoffer aufgclöfte 03e(atine foiuie ber ^i^^üuenjaft bn^uqcqeben, uub

5H)ar burcl) ein Sieb, ^ie jurücfgelaffenen (Srbbeeren, bie reifften unb jd)ön[tcn,

lüerben fauber üerlefen, geraaf^en unb gut abgetropft; bie ©eleeform roirb auf

(Si§ gefteüt unb etiuaS oon ber lauroarmen ^-(üffigfeit Ijineingegoffen. ^it bie

Sd)irf)t crftarrt, belegt ninn fie jierlirf) mit (Srbbeeren, gief3t oorficI)tig etroa^

(?)clee bnrüber, Iäf5t e§ micbcr erftarren, legt 5i-'ürf)te barauf unb fäljrt fo fort,

biö alle§ üerbraud)t ift. S(nrid)tung: ^ci§ @elee loirb, menn e§ ooüftänbig

erftarrt ift, geftürjt, aber erft, menn e§ feroiert roerben folt; man taucht bie

?yorm einen 5(ugeublid' in I)ei§e§ Sßaffer unb ftürjt e§ bann auf eine '^^latle.

S3emerfung: (5(i)Iagfat)ne faun ejtra baju gereirf)t merben. ©eleeformen

werben niemals gefd)miert.

Die Bereitung oon Cie o6cr Gefrorenem.

dJro^er ^Borliebe unter htn falten (Süjsfpeifen erfreut ficf) infolge feiner

fül)lenben, erfrifd)enben @igenfd)aften ha§ (Si§, ba§ in ben nerfdjiebenften

Sorten fiergefteüt loerben fann. @§ fommt naturgemäß nur im Sommer auf

ben l)äu§Iict)en ^ifd), feljlt bagegen aud) im Söinter bei feinem größeren (Sffen,

rao e§ gemöt)nlicf) ben 2Ibfcf)(uß ber marmen ß)erid)te bitbet. ^m Sommer ift e§

für ben täglicfjen 2;if(i) in feinen einfad)eren 2(u§füf)rungen Ieic[)t o^ne große

9)]üt)e fjerjuftellen, aud) bebarf man ba§u feiner befonberen 2(pparate. (Sine

gut t)erfd)Iießbare ^Ied)form (^ubbingform) unb ein größerer ^oI§- ober 58Ied)=

eimcr finb bie gansen ©rforberniffe ; üielfad) nimmt man bie neueren 9^apib=

gefriermafd)inen mit felbfttätiger Spad)tel ®a§ ©runbprinjip ber (Eisbereitung

berut)t barauf, ha^ bie gu frierenbe 9[Raffe in einem gut oerfdjloffenen (5)efäß

längere ^t\t größeren 5\ä(tegraben au§gefe^t mirb. ^ie§ gefd)ief)t auf bie ein=

fadjfte SBcife, je nad) ^Befdjaffenljeit ber 9}]affe; bünnflüffige 93kffen muffen

gefrieren, anbere bicfe bagegen nur erftarren. 3unäd)ft ift einfad)el 9io^ei§ er=

forberlid) um bie nötige 5^ä(teroirfung ju erjeugen. @§ muß jerfleincrt merbcn

;

bie§ gefd)iel)t am beften in einem Sc^euertudj mit einem i^ammer. Wät bem
9\üf)ei§ allein mürbe jebod) fd)merlid) Speifeei§ bereitet roerben fönnen, ba bie

^älte nid)t au§reid)t; ba§ (£i§ mirb be§l)alb mit Salj oermifd^t, unb 5mar mit

95iel}= ober Seefal^, ba 5^od)fal(^ bei größeren 93]engen ju teuer fein mürbe. 'S^ie

iel3t erhielte S^ait^ beträgt 22° C, ein Heiner S^^\^^5 o^^« Salpeter mürbe bie

2:emperatur nod) mel)r erniebrigen. ®ie erforberlid)e 9)lenge 9?ot)ei§ §um

(Gefrieren ber Speife für 5 '>|serfonen ift 4 5^ilo, für 6 h\§ 12 ^serfonen 6 5?ilo.

'3)ie 93lcnge be§ Sal^eS beträgt Vs uom (Semid)t beS 9\oljeife'§. "S^ie 35er=

mifd)ung non Salj unb @i§ gefd)iebt mit einem ^olälöffel.

®a§ (Gefrieren ber ffüffigen ^\ltaffe in Heineren ?1^engen, aufn-cid)enb für

5 bi§ 12 ^|?crfonen, gefd)icl)t folgcnbcvmaßcn: ^n bie fd)on cnuäl)nte 93led)=

form mirb bie falte 9)kffe l)incingcgoffen unb burd) einen feftfitjenben '3^erfel

mit ©riff gut t)erfd)loffen. Sann mirb in ein (5)efäß ober ©imer, ber fo groß
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fein mxi^, ha'^ um bte g^orm überall ^nbbreit ^^(o^ ift, jo otel oon bem mit

©als ö^i^^^fc^^^" 9fiol)ei§ eingefüllt, ba^ ber ^oben 6 bis 8 cm l)od) bebecft ift.

®ie O^orm roirb hinein geftellt unb runbljerum @i§ gegeben, ba§ mit einer ^ol5=

Me feft eingeftampft mirb. i^e^t wirb bie g^orm gebrel)t, inbem man burd^

ben @riff be§ ^ecfelg einen Cluirl fd)iebt unb bie ^orm um fid) jelbft im Greife

brel)t. Überragt jeboc^ ber 9ianb be§ (£imer§ ben ®edfel, fo ift man gejroungen,

bie ?^orm mit ber ^anb ^in unb l)er §u bre^en, ma§ etroa§ mül)fam ift. 9^ac^

3Serlauf üon 10 SJiinuten rairb bie g^orm l)erau§genommen, mit einem 3:uc^e

abgeroif^t, geöffnet, ba§ fid) an ben SBänben feftgefe^te @i§ mit einem |)ol3löffet

abgeflogen unb mit ber übrigen SJioffe gut oermifi^t, fo ha^ ein gtei^mä^iger

S3rei entftel)t. 9flun rairb bie g^orm raieber gut gefc^loffen, eingefe^t, gebret)t,

l)erau§genommen unb ber 3^l)att obermat§ gut miteinanber üerrül)rt; ift er

einigermaßen feft, fo läßt man i!^n noc^ 5 9>linuten rul)ig in ber ^orm ftet)en.

S)ann mirb fie in Iaue§ SBaffer getaud)t, mit einem STud) abgeraifct)t unb ba§

@i§ auf eine (Sd)üffel geftür^t ober auf fleinen ©laStellern angeridjtet.

Größere 9Jlengen @i§ muffen entfpre(^enb länger gefrieren unb öfter§

nad)gefet)en werben, ^raftifcl) unb fel)r einfach im @ebrau(^ finb bie im |)anbet

befinblic^en @i§gefriermafct)inen.

®ie gmeite 3lrt ber (Eisbereitung beftel)t barin, ha^ bie gu frierenbe SJJaffe,

bie bi(f fein muß — in ben meiften g^äHen ift e§ gefcl)lagene (5al)ne — , in eine

@i§form (^egel) gefüllt, gut oerfci)loffen (inbem man graifc^en ©ecfel unb ^egel

ein (Btüd ^ergamentpapier legt) unb in mit (Sal§ Dermifd)te§ @i§ eingegraben

mirb. ®ie g^uge smifdjen ®eclet unb ?^orm mirb mit ^ett gut üerfdjmiert, um
ba§ (Einbringen be§ fic^ bilbenben (Sal§roaffer§ p oer^inbern. S)ie SJiaffe friert

aEmäl^lid) o!^ne 9^üt)ren burc^, ma§ je nad) @röße ber g^orm IV2 bi§ 4 ©tunben

bauert. (S§ ift babei p beacf)ten, baß ber ^egel gut unb feft in reid)lic^ (£i§,

ba§ it)n oon allen ©eiten, oben unb unten umgeben muß, eingefe^t rairb ; ba§

fi(^ in biefer ^^^t bilbenbe ©iSraaffer borf nid)t abgelaffen raerben. Über ha^

@efäß mit bem eingefe^ten (Ei§ legt man ein naßgemod)te§ (Scheuertuch ober

einen alten (Bad, bamit ba§ 9ftol)ei§, namentlid) im (Sommer, nid)t fo fc^nell raeg=

fc^mit^t. :öft ba§ (Ei§ gut burc^gefroren unb bie ^eit be§ 5lnri^ten§ ha, fo

rairb bie ^orm l)erau§genommen, einen 2Iugenblic! mit faltem Sßaffer abgefpült,

ber ^ecfel unb ha§ Rapier entfernt unb ha§ @i§ geftürjt. (Sollte e§ ni(^t foforl au§

ber O^orm ge^en, fo ftößt man biefe einige 9)lale auf einen feften dJegenftanb auf.

3Bir unterfd)eiben folgenbe (S^ruppen oon (Ei§:

1. ?^ru(^tei§, 3. 33omben,

2, ©remeei§, 4. halbgefrorene^.

®iefe (EiSforten !önnen natürlid) untereinanber in ber oerfcljiebenften SBeife

pfammengefteöt raerben. 3Son großer 3Kicf)tigfeit für ba§ rid)tige (S^efrieren ift

ber 3u(ferge^alt. ^it^iel ober p raenig ^«(fergufa^ t)ert)inbern ha§ (5)efrieren.

2öer aber genau nad) unferen 9}orfd)riften gel)t, rairb ein SJZißlingen nid)t ju
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befürchten tjoben. 1 Siter J-Iüffigfeit erforbert 475 g (47 V2 deka) Qnä^x.

i^üiibitoren, bie ja üicl ®i§ bereiten, bcbienen fic!), um bie erforberlid^e S[Renge

3nrfer genau bcftimmen 5U fönnen, eine§ (Süfsigfeit^mefferi. ^iefe» ^nftrument

!^at ?il}nlid)fcit mit einem Stjcrmometer. (£§ ift eine runbe, Iäng(id)e (Stasrö^re,

bie in eine befdjroerte fleine 5?ugel ou§Iäuft unb inroenbig mit einer ©fala oer-

fe'^en ift. ®itl man bie ^(iiffigfeit prüfen, fo mirb ber 9[Reffer einfarf) in biefe

I)ineingetegt, ber ^^^unft, bi§ ju bem er einfinft, geigt ben Süjsigfeitsgrab an.

§ei^e ^tüffigfeiten, raie ®reme§, muffen erft au§gefüf)It roerben, beoor man fic

mi^t ober gefrieren lä^t. ^er erforberIid)e ©ü^igfeit§grab einer (Sreme be=

trägt 17 bi§ 18° nad) ber ^iicferroage; bi§ 19° finb fie gefrierfäl)ig. '3)er ^^rei§

eines foldjen 9Jieffer§ ift niebrig, bie 2tnfcf)affung gu empfehlen.

^ür ben täglidjen Xx\ä) mirb ba§ @i§ einfad) in eine @Ia§f(i)üffet ober

auf eine @la§platte getan; bei befonberen fefttid)en @elegenf)eiten mirb c§ auf

einer f(ad)en, runben platte angeri(i)tet, auf bie oorfjer eine ^!papiernianfd)ette

ober eine oierecEig pfammengelegte leinene (Seroiette gelegt raurbe. ®a§ @i§

mirb tjierp ftetS in eine paffenbe ^^orm eingefe^t unb bann fpäter geftür^t.

33ei foldjen ©elegenbjeiten roirb 'i)a§ @i§, bamit bie ^^latte nid)t eintönig au§=

fieljt, mit ©iSmaffeln ober @i§gebäcf oergiert. SJiit gefd)Iagener (3at)ne fann

e§ ebenfalls Derjiert werben, inbem man mittels eineS ©pri^beutelS Derfd)ieben=

artige 23er5ierungen um unb auf ben ©iSfegel fpri^t unb it)n bann mit einigen

fd)önen, eingemad)ten ^rüd)ten belegt. ©iSroaffeln ober ©iSgebäcf merben

au^erbem ftetS nod) ejtra gereid)t.

(SiSfrüd)te roerben baburcf) Ijergeftellt, 'iia^ man ha^ in ber G)efrierbüd)fe

gefrorene @iS in fleine formen gibt, bie 'iia^ 3Iu§feI)en oon 'kirnen, 3tpfeln

n. bgt. I}aben. "^iefe befte!)en auS jroei ^älften, finb mit einem ©d)arnier

oerbunben unb baljer jufammenftappbar. ^ie O^ugen raerben narf) ber ^üdung

mit g^ett Derfcf)miert, bie fleiuen formen in na^gemacE)teS '^iapier einget)üUt

unb smifc^en (SiS unb ©atj in ein ©efä^ gepacft, baS unten ein Sod) jum 2lb=

laufen beS fiel) bilbenben (SiSmafferS I)at.

©eljr beliebt ift e§ aud), baS (£i§ in 91pfelfinen=, ^Jlanbarinen- ober

3itronenfd)alen anjuricfjten, natürlid^ mu^ bie ©iSforte ben betrcffenben ^-xüä)'

ten entfpredjen. Dh^n roirb üon ber ©c^ale ein ©tüdE in ^orm eineS ©erfelS

abgcfdjnitten unb baS :[jnnere ber ^rü(i)te mit bem (Stiel eineS filbernen 2^ee=

löffclS forgfültig entfernt, fo ha^ bie ©d)ate inraenbig roüftänbig glatt ift, of)ne

irgenbiuie befd)äbigt ju fein. '?fl\m mirb ha^ in ber @efrierbüd)fe gefrorene @i§

feft unb fauber in bie fo präparierten <od)aIen eingefüllt, ber '3)ec!et baraufgelegt

unb bie ^^ugen mit etroaS 33uttcr gut t)erfd)miert. ©ie roerben bann ebenfalls

in naffcS ^;}>apier eingeroicfelt, in ©alg unb @iS eingepaßt unb in ein @efä§

mit 21blauf gefel3t. ®ort muffen fie 2 ©tunben nad)frieren. ^^eim 3Inrid)ten

roerben fie oorfid^tig unb fd)nell mit einem naffen 2:ud) abgerieben unb bie etroa

anl}aftenbe Butter entfernt, d^lan legt fie auf eine runbe ^^^tatte mit ©eroiette

unb üersiert fic mit paffenben grünen blättern. $^ei einer grofjen ©efellfd^aft
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befteEt mon am beflen ha§ ®i§ beim ^onbitor. ®ie ^ii(i)e ift bamt meiften§

o'Einelitn mit 2Irbeit übertoftet, unb man ift gefictiert gegen unliebjame Über=

raf^ungen, bie fef)r peinliif) fein fönnen. ®er ^onbitor ^t ba§ @i§ fo §u

liefern, ba^ e§ etraa§ früfier, at§ e§ gebram^t roirb, ha ift. ©in mitgefdjidter

^onbitorgeI)iIfe beforgt bann ba§ 2lnri(^ten.

3^rud)tei§. 5 ^erfonen. Zutaten: 625 g (62V2 deka) frif(^e§

3=ru(^tmart 360 g (36 deka) ßuifer, 1 ©iraei^, V2 ^itwne. ®ie ro!)en g^rüc!)te

merben burcf) ein ©ieb geftridjen, mit fooiel Sßaffer üermengt, "üa^ bie 9J^affe

^4 Siter ausmacht, unb aufge!od)t. SBenn bie 9}laffe au§ge!ü^It ift, mirb ber

3ucfer, (Saft ber ß^ti^one unb ha^ rof)e, leidjt gefc^Iagene ©iroei^ bapgegeben

unb alles in bie ©efrierbüc^fe gegeben. 33emerfung: ®er 3"!^^ üon Sßaffer

gum 93erlängern fann beliebig fein, nur ba^ ba§ (ii§ bann nic^t fo fräftig

fcfimedt. 3""^^^ ^^^ natürlid) bementfpre(i)enb aucE) mel)r genommen raerben,

unb gmar 475 g (47 V2 deka) auf 1 Siter. 9^ac^ bem ^«(^ermeffer mu^ ber

©ü^ig!eit§gel)alt 21 ° betragen. (Singemadjte 3^rü(^te — bie bur(^getrieben

raerben — unb ^ruc^tfaft fönnen ebenfalls genommen merben, bie SJtaffe mu^
aber bann auf ben ©ü^igfeitSgrab gemeffen raerben. ®er 3ufa^ üon ©irnet^

erfolgt, um "tta^^ glafige 2lu§fe^en be§ fertigen @ife§ §u oerliinbern. ®ie 9)Jaffe

gefriert baburc^ aud) f^neEer, fc^milst nid)t fo leid)t unb erl)ält eine gefc^meibige,

angenel)me 33efc!)affenl)eit. 3iii" gefrorenen (Si§ !ann etroaS (3(i)lagfal)ne gegeben

raerben; bie aber bann nochmals mit burc^gefroren raerben mu^; in biefem ^aU
bleibt ha§ (Siroei^ meg. @ingema(i)te ^rü^te fönnen ebenfalls unter 'i)a§ fertige

®iS gemifc^t raerben. ©infac^eS 3lpfelftnen= ober Q\txommi§ rairb

bereitet, inbem man ben ©aft ber ?^rüd)te mit etroaS Söaffer oerlängert unb

3ucfer unb ©iraei^ pfe^t (fiel)e weitere ®iSoorfcl)riften im „^o^lejifon").

35anilleeiS. 5 ^erfonen. 3 ulkten: V2 Siter 9JIil(i), V4 (S(i)ote

SSaniöe, 100 g (10 deka) ^ucfer, 4 (gibotter, 1 gonseS @i. ^ie 9Jlil^ rairb

mit ber SSanitte bis pm ^oi^en er^i^t. ^n einem fteinen gut emaillierten

3:;opf ober ©(i)neefeffel raerben bie ©ibotter, baS gan^e (£i unb ber Quätx

flaumig gerü'^rt, bie l)ei^e SRilc^ unter ftetem Sf^üliren bapgegeben unb bann

bie gange SJiaffe unter fortraä^renbem ©cl)lagen mit ber «Si^neerute im 2öaffer=

babe ober auf bem g^euer p einer bicfftüffigen ©reme abgerül)rt. ©ie barf auf

feinen %aU fod)en, raeil bie @ier bann gerinnen roürben. 9^un rairb bie QJlaffe

üom 3=euer genommen unb noc^ ungeföf)r 'A ©tunbe gerührt, raorauf fie burd) ein

feines ©ieb geftridjen imb na^ bem oölligen 2luSfül)len pm (Gefrieren gebractjt

rairb. Semerfung: SBitt man baS SSanilleeiS beffer unb fcl)raerer madjen, fo

rairb ftatt 5IRil(^ ©aljne genommen ; leichter unb prter rairb eS, raenn man unter

bie l)alb gefrorene 9)laffe 'A Siter gef(^tagene ©a^ne mengt unb bann alleS

pfammen burdjfrieren lä^t. 9ll)nlicl) raie SBanilleeiS, nur burc^ ^Beifügung

eines anberen (5)efct)madfeS, raerben fämtli^e ©remeeiSforten bereitet, §. ^.

©d)ofolaben=, 9f^u^=, 9]^anbel=, ^affee^, £iför=, 5IRanbarinen=, SeeiS ufra. 2llS ®in=

lagen nimmt man p ben einzelnen ©orten ^offenbeS, raie eingemad)te ?^rü(^te.
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t'(ciue 53iöfuitftücfd]en, 9Jiafroncn unb äl)n(id)ea. (Sine jef)r fd)öne 3u[Qni"ien=

[tcüunq für 33aniücci§ i[t beiipicl^iücije ^-ülgenbeS: 3^1 ^C'" "^^cn angegebenen

Cuantnm für 5 ^^crfoncn werben unter bic (Si§nia[fe 40 g (4 deka) auf=

gequollene i^crfdjuittene Suttanrofinen, ebenfoDiel f(eingeict)nittene§ ßittonat,

15 in 4 längücl^c (Streifen jerteiüe obgcjogene ^ifta^ien, 15 f)a(bicrte cin=

gemnd)te ©(a6firfcf)en, 50 g (5 deka) jerbröcfeltc ?.1lafronen, a\le§ juuor in

etiua§ 5JlarcVod)iuü cingciucict)t, gemifd)t. ®ie fo zubereitete 9J]affe rairb in eine

?3=ürm gefüllt, in§ (£i§ eingefeljt unb 2 bi§ 3 (Stunben barin fleljen gelaffen.

33ielfac^ ift e§ jctjt üblicl), eine fräftige lüarme (Sd)ofülabenfauce gu 93ani(Ieei§

äu rcid)en.

3^ürft=^ü(fIer=33ombe. 10 ^erfonen. ßwtaten: ^4 Siter Sdjtag^

fa{)ne; 300 g (30 deka) ßucfer, 200 g (20 deka) ecf)ofoIabenpurDer, 150 g

(15 deka) frifcl)e ober eingenmcljte (grbbeeren, 60 g (6 deka) fleine SJIafronen,

1 fleine^^ ®la§ 90lara§d}inü. 'Sie ©ct)Iagfat)ne roirb möglic^ft feft gefd)(agen,

in brei gleicl)e Xüh geteilt unb jcber Steil für fid) in eine (Sc^üffel gegeben.

®en erften 2^eil oerrüljrt man gut mit ber ©d)üfoIabe, in bem gmeiten gibt

man 150 g (15 deka) 3ii(^6^V "^ie ©rbbeeren unb einige 3:ropfen rote ^arbe,

©oc^enide ober Breton, unb in ben britten ebenfalls 150 g (15 deka) 3"cter,

ben l'iför unb bie SDIafronen. ^n eine ®i§fegetform roirb bie (Sat)ne in ben

färben abroedifelnb eingefüllt, ein (Stüc! roeijiel ^;]3apier ('|?ergament) barüber=

gelegt,ber '3)ec!et feftbaraufgebed'tunb bie g^uge mit O^ettgut 5ugefd)miert. Sann

jeljt man ben .^egel in @iä gut ein (ficljc Seite 157) unb läßt bie (3af)ne gut

burc^frieren. Slnridjtung: ©ine runbe "^^(atte belegt man mit einer ^apier=

manfdjette ober üiererfig gelegter Seroiette. Sie (Si§form mirb fd]ne(l unb furg

mit faltem SBaffer abgefpütt, Secfel unb Rapier entfernt unb gcftürzt. Sollte

ba§ @i§ in bem 5^'egcl ^u feft fil3en, fo fäljrt num iuiueiibig mit einem fd)nuilcn,

biegfamen, lleinen 93teffer einige 9}1ale um bie ^'^i'ii^ Ijcrum, ober taud)t ben

^egel einen Stngenblirf in marme? SBaffer. SaS geftürste ®i§ fann nad) 53e=

lieben mit einigen (Si^roaffeln umlegt merben. SBill man e§ reid)cr garnieren,

fo befprit3t man ba§ (Si§ sierlid) mit Sd)lagfal)ne, garniert mit fd)önen einge=

legten ^-rüdjten ober (5i§niaffeln ober (Si^gebäcf. iBemerhing: S^at man feine

©rbbeeren jur SSerfügung, fo löft man etmas i~')imbeergclee auf ober nimmt

fd)öne eingemadjte 5iirfd)en oljue (Steine. Sollte trotj aller 9?orfid)t beim ©e--

frieren etroa§ Salgmaffer in ben 5^'egel einbringen, fo fd)neibet num ba§ Stüc!

ah, foroeit e§ mit bem Salj burd)felit ift. 93erfal5ene» (£i§ ift unoerrcenbbar.

33 m b e n (5 r b b e e r e n. 5 '>|serfonen. ß n l n l f " : Vs Siter ungefd)lagcne

Sdjlagfabne, 260 g (26 deka) 3uc!er, 160 g (16 deka) eingemadjte (Srbbeeren.

Sie Saljue roirb gefd)lagen unb ber ßii^i-'i^ lu^i^ ^i^ ®rbbceren baruntergemengt,

bie 9}]affe in einen paffenben Gi^ofegel gefüllt, ein Stücf '•^un-ganieutpapier

barübergelegt, ber Secfel feft barauf gcbccft, mit ^ett gut oerfdjuüert unb bie

?yorm, roie befdjrieben, feft in (5i5 eingefel^t. ilurj oor bem (^ebraud) roirb

fie geftürjt unb mit SBaffeln, Sdjlagfa^ne unb fvifdjeu (Jrbbeeren garniert.



'%'
z'

-99 9Tb gib jnaiBlqmaxS n9nw/i.j' - -
Jfi,

"^^ ni lairi nar'sg ^^'i

asmHss laznu ,n9lIo2 n9iri9l9rfj^i^fiffi|äiW) ladü riouß nh^aßr' 'Z

sitammonsgzuß snia nado 2>lni3fö«jpäH|ißb gihaWßid bgüil^O

.-9j<Jri391ira oz \zi 912 bnu ,J?IoBri9gllB izi ni9lH ?.ßCI .znßj^lxßW

rnabdoen ,biiw iä^'^S annei*! gib ni rioilnriöwag aiz 9iw ,lrl3ßm

bnu .tlqo}89)4 gllüT

-nagag irft .Ißri

bnig slßm^lisM-a^i

bnu bsül"? gJg

,;lißl2 dig

J

n92nßD ö§

-sznßD

\QZ7Vlf-

>-J.irn rioon rioUßS n9irii nBHv.

lanjg Jim igbo triHngj^us /

jib liw nabrtil ngdü'

"i9«2ßld ,n9lo!*l 9ll9ri

snßwrioS i9ri3lo2n9d9

<

19JJ1U itrißil )!b Hjo|[^oijß rioia n9iJ9ihi^nji;3jjnui "(Styiudfnsli i'ib

,* )1ijH rylug ''^ö{3rI0^9d ?9rft9 nj>Jjü^nödu I

"

Ji.'^ in9<^9j^ fionrli ^oH9l^ njißJiIßisaq?.

? ^ nj'nbijjo'^ bnu n^nueqßH ,i9nriüri;

jflF ijlfiil-'^l ),^?mg 9(b nül n9ißidl89l

TjtThBi9v «Js ttü'n .jdsnßb izi l9§öH9§2Uf=J i

j^ 19b ngndi us Jirißs

Jrnmi ngJßidzidaßnriigW \\

,irioin rioon i9iri Ai

£fio<:i mi norio8 rioiz ,1^3

irii iuß nggßiigdzißr

291

9Jri0919J

n9ni9l^

n9}rioßrt

.narnmojl

A^> n.j od d )Ub'ri.!V •<:

q j,b f fiiam/'

i j /, ndl ;;sj!i9j^ rtjisd

H(^V< II ^ iirli niij r'yi9inno

-9d \i\ Ij^ibn

^n9Ji9j2usi9ri isdßl

-aO ariaiub rn9ni9z Jim nflßmi9b9i iimßb ,1

fi9|isijijBii9ri n922mbi9ynu ngJßidzlrioßnriisW

^^Q^u%jiS^ ngrioßmgihglJB'tj^ Zßb hg

-biog §itlßlgi02 >*t9b rioon biiw^^iaiH .

adußT ngJlIüig;^ 19b nA ' ,t§i9S9j^ nrißrilriiT arigJßidag nußid

-J2Üi8 ghßs 2ßb iimßb .22um ngrioigi gllül 9ib Jisw aiw ,iiw nsris?

29§iriD2i9n nia rioon gjJfiil Izi 22uIrio2 muX .Ign^Iootf^UR Jrioin iü^tiis

n9n9d»Hd9j|neißb dleri aiQ .lll9J29§ißb nriuVibnp J iyb>.

"ifisnigW Jhn CM'nsli^idgSgiJid? nriuH 2ßb nnaiw ^nalioir' yni

^aniaW nig ifw n-jrig? zJrios'H * ngbigw hgisgg n9Jt9r!32iT[teifrt'i*9i''|:

.nsJßSÖg-g nußidbloj', j^ilie? rior-'iT nyrloügßJ ngb iü! nriudiuiä

!».-u^j
::>*.«

vjy

ij<.'iti;j;t Hausfrau. II.

Zahmes Geflügel und seine Zubereit jny



] ()() 53eccitung von dii ober CMcf rorenem.

U\d\

,8

abt\cv. l^iUtv^icii,

Ol

Mastgans^ ' Das Klein 4's^ lÄ)gehd6kt,' iind sie '!s¥ sö' zufiecht^-i

nniäcH»;i*i^ie si«' gcWöbnfidillimidioPiattOe :j?BJcgt wird, nachdem ^^<(t|

1. man ihrcii Bauch noch mit einer beliebigen Fülle gestopft und

|üvf!"gß"'^'^*^ß'","?Hi^'^'^^ D|r^^si«rjij^el,zugesi^ckl,hat. Ihr geg^i?-^.

\\iU !

^^^''' ^^^^" y}f 5Jif,
-^^sm^prger juqggans.' 'ihre Merkmale sind

Iroi

VU' liegt .BintJ nprit^le und eirtQ" M^s^tgän^e^ebcr', wie sie zur Gänse-;

/teil l^ip^^tet«! Cjrfpr^jOipK^s^. J^ ;he^ si^t, desto feiner. Aussef

.

ms osterrercmscrie spöziamaterrsrerren' innen gcger

'\ ^yi!ölrJ^Bi^i'l*[^«^tfhner^,'' Ki^&u^fi^^\JWä1 PöüläMeÖ. >Es 3irid:'.

abmüäa«iefehih6fc^et{ij(itbratön Siaticficuigiiösse F«stt,aäel. l (ÄbcrudflS

er l¥ttef«»lt#-t^i^ft'f^g!?Hpgql,^1^ttf^^n:i^i^. ^^it;^i^fYCfachten; Als .,

ma\\ I ?l^5*S^WitZ?Jif|'2itt,ihii^ flj^P|^^u^r,j4erjSJGh e\\XQh bei- uns als!

.vA,P''^^?X?r,'^S Weihnac'htsbraten'.immer mehr einzubümern bei^innt,

'

^^)^Y^
m^Wmm iicii'st^oh^ffi^'S^Inme^li^ii^iC&fRigeffi^^ ;

tamn laiäiiöi Möhatfeböträgöfniüt ihttLfcülaköhnled-BhVum ihn zu Weih-
in itaqhten^ahnQhfierweHer^.s^Js'T^U^ ßraten ausgehändigt zu bc-

,

]; ffomnjen. Um aber eine gerächte Verteilung dabei herzustellen,,

.
werden diese Puter verlost, damit jedermann mjt seinem durchs Ge-

, schick bestimmten Weihnachtsbralcn unvcrardssen heimziehen

Rartrt. bie KochschuJG schildert das Bratfertigmachen des Puters
lljt üHdiklk>Brätenydlby»%d«du. 4^1^ «li-ii noch der sorgfältig goJd- ;

riubraun ^brWene Truthahn geizcagt Ah deV gpiülltc>n T^u^je,,,

leei/en. sehen wir, wie weit die Fiijle reis;her) m^.s s, daqüt 4^ z.^^ Brüst^
,

,

IQiS^^^ •nicbt4.v;^ti;cic^9|^|., Zjy^,Sphluss ist |iriks ^loch ein fleischiges

»J?-^ a ,i- ,0 d e r. L a n cl ^ u h n dargesteltf. , Die hallb' dararigebliebencn

.
ifeiiife'r^fr^ii'^^y^rf^ak/'mrfHfe^^ iiäi"^t^wfeiHferf^

^f Pipi^-Ai^syheftßh^ iyir^^\ii^rdiii. ft^t^J S^H^ feeiH^klöirtfeS

|0 11 Brathuhn' itlir dch; tlüglichö^v itisthi.s^lfBjg igoidbraun igeihrateo.

U'O .Uk;uj]uuVr. iro .^jjj^^icn) ciiipen^iiclii^

Hm
i)av

:ui; 'ii>affelii uaniiT 'viKlliMl i'



Die tüchtige Hausfrau. II. Tafel 8.

Zahmes Geflügel und seine Zubereitung.

Original u. Vierfarbendruck v. E. Kister, Nürnberg





©olote. 161

93etner!itng: ^^omben toerben immer üon ©dilagfoline bereitet, ^n ber ge=

fdjiagenen (Sol)ne gibt man eine graeite ^utat, nad) ber bie ^ombe benannt roirb,

raie §. ^. oerfd)iebene fiiföre, geriebener ^umpernicfel, aufgetöfte ©d)o!orabe,

^affee=@ffen§, 2Inana§mürfeI, fleingefi^nittene l^ompottfrüctjte ufra.

halbgefrorenes (Sorbet) tjon Slpfelfinen. 5 ^erfonen. Untaten:
8 STpferfinen, 170 g (17 deka) ^ucfer, 1 ©iraei^. ®er 3"cfer roirb mit Vio

ßiter Söaffer geläutert. ®ie 21pfelfinen roerben J)albiert, auSgebrücft, ber (Saft

burd)gefd)tagen unb p bem erfalteten 3ucfer gegeben. %ann roirb bie 9JIaffe in ber

©efrierbüc^fe p einem bidpffigen 33rei gefroren, ha§ ©iroei^ §u ©i^nee ge=

fctilagen, boruntergemengt unb gut bamit üerriÜ^rt. tiefer bicfflüffige ^rei

roirb in @läfern angeri(^tet unb fofort gereidjt. ^emerfung; halbgefrorene^

(«Sorbet) roirb ftet§ in @läfern angerid)tet unb ©trol)l)alme pm 2luffaugen

bagu gereicht. @§ ift in ber feineren ^ü(i)e üblid), biefem ©efrorenen fur§ oor

bem 3Inrid)ten etroa§ fc^arfen Siför unb (£l)ampagner ppfe^en, ber bann no(^

etroa§ mit burd)gefroren roirb.

Die 6o(ate*

@§ folten in biefem 5^apitel biejenigen Salate bel)anbelt roerben, bie al§

93eigaben p ben oerfi^iebenften Speifen bienen, nic^t aber al§ felbftänbige ©e^

rid)te gegeben roerben, roie bie ^leifdifalate unb äl)nli(^e§. Solate roerben

l)auptfä(^li^ 5U 3^tetfd)gerid)ten, namentlid) 33raten gereid)t unb bürfen ebenfo

roie ba§ Kompott bei einem größeren (S)efetlf(i)aftreffen ni(^t fel)len. 2ll§ Salat

lönnen faft alle (Semüfe zubereitet roerben, ebenfo roie man oon allem Dbft

5^ompott Ijerftellen fann. ^ie einfalle ^iJ^^^ß^l^ngSroeife ber Salote ift bei

faft allen 33lattfalaten, foroie bei ben Dorl)er abge!od)ten ober neuerbingS in

etroa§ ^ett gebämpften ^emüfen fo giemlid) gleid). Sie roerben mit ©ffig, Öl

unb Salg angemadjt. 2ll§ @rfa^ für @ffig fann ^üt^onenfaft genommen roerben.

^er rol)e Salat roirb ftet§ perft mit Dl unb Salg üermif(^t, beoor bie übrigen

3utaten {jinjugefügt roerben; gelocE)te§ Salatgemüfe mu^ einige Stunben cor

bem 2lnri(^ten mit ben 3wl^Qf^it angemad)t roerben, bamit ber Salat gel)örig

burd)sief)t. ^ie 3utaten feien oon guter S3ef(i)affenl)eit. ®a§ Dl mu^ frei oon

jebem ^eigef^matf fein. 2tl§ ©ffig (ben mon fi(^ au^ felber anfe^en lann,

oerroenbe man nur gute, fräftige, aromatifd)e Sorten. Qu befferen Salaten

eignet fid) am beften ber franjöfifc^e ©ftragoneffig. ®ie 9)lenge oon ©fftg unb

Dl pm 2lnmacl)en be§ Salateg lä^t fid) nur ungefäl)r angeben, ba bie Stärfe be§

(£ffig§ äu^erft oerfdiieben ift unb ebenfo ©erfdjieben auc^ bie 2lnforberungen

beg ß5ef(^macf§ finb. Sämtlid)e Salate roerben bur^ einen ^ufa^ oon geljadten

Kräutern, wie Sdjnittlauc^, ^eterfilie, Kerbel ober ©ftragon fd)mactl)ofter ge-

macht. %a^ 2lnmad)en barf niemals in 33lec^= ober ^i^ngefdjirr unb aui^ ni^t

mit ^lec^= ober ^^iinsei-^ölen gefd)el)en. ®ie Salate fönnen in ben oerfdiicben-

ften 3uföi""^e"ft6Üungen miteinanber oermifc^t ober aud) in üerfd)iebenen

Sd)üffeln pfammen angeri^tet roerben. ®a§ 2lnrid)ten für bie O^efttafel l)at

S!ie tü^ttge ^auSfrau. S8b. IL 11
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ftet§ fo 5u erfolgen, ha^ ber eigentlid)e Salat, roenn er nirf)t aii§ grünem

93tatt[alat be[tel)t, oon einigen grünen Satatblättern eingcfajjt roirb. S3ie(=

facE) i[t e§ and) üblicl), i'^n bei Stifrf) felbft an,^umad)en. Sr wirb bann oi)ne

ieglid)e SSerjierung in einer reidjtid) großen (Sa(at]d)ü[jel ferüggemad)t nnb

raeitergereid)t.

^opffalat. 5 ^er[onen. ßntaten: 150 g (15 deka) oerlefener Hopf=

fatat, 2 (SfBlüffel £t, 2 @^tö[fel ©iitg. ®er ^^opffalat, beffen er[orberüd)c ?Jlenge

fid) nnr fcf)iner angeben lä^t, raeil bie ©rö^e unb ®üte ber ^öpfe äußerft

üerfdjicben ift, rairb snnädjft oerlefen. ®ie§ gefd)icl)t folgenbermafjen : 93on

jungen, garten i^öpfen werben alte 33tätter, natürlich mit 2Iu5na(jme ber

fd)(ed)ten, genommen. 3>on älteren größeren ^'opfen roerben bie äußeren großen,

gans grünen 33(ätter entfernt (fie werben, foraeit fie gut finb, jum (Garnieren

üon ©erid)ten aller 3Irt an ©teile ber grünen ^eterfilie oerroenbet). ^ie nun

folgenben Blätter be§ <SaIote§ merben an bem (Strunf abgebrod)en nnb bie

biete ^lattrippe au§ ben einjetnen 93Iättern Ieid)t au5gebrod)en. %a§ ^nmxQ

be§ ^opfe§, ba§ ©atatljers, lä^t man, roenn e§ flein ift, ganj, ift e§ größer, fo

roirb e§, nad)bem ber ©trunf l)erau§gebre{)t ift, geteilt ober Ieid)t au§einanber=

gebrod)en. .^etjt roirb ber ©atat in einem tiefen @efä^ mit oiet Mtem Sßaffer

fd)neE geroafdjen; ift er fe^r fanbig, mu^ er 2= bi§ 3 mal geroafdjen roerben.

®ann gibt man bie Blätter üorfid)tig in ben ©alatforb unb fd)roenft ba» 3Saffer

ab. (Salat barf niemals mit \)en Rauben au§gebrü(ft roerben, ba er fonft

matfdjig roirb. ^\i er gut abgelaufen, fo roirb er angemad)t. Wlan tut il)n in

eine Sd)üffel, gibt etroa§ Satj unb ba§ Öl barüber unb mifd)t mit §orn=,

^ül5=, ^ein= ober Silberbefterfen, aber nid)t mit 33Ied) ober Sta^l, ha^ er ooll^

ftänbig oon bem £)l überwogen ift; nun roirb ber ©ffig oorfid)tig fjinjugefetjt.

^n Sftorbbeutfdilanb gibt man mit bem Salj auc^ gleid) etroaS ^ndn an bie

Salate. Semerfung: 2luf gleid)e Sß^eife fonnen alle ^lattfalate

bereitet roerben, roie ©nbioien, ©Sfariol, 9?apün5d)en, 5^reffc

unb römifc^er Salat. ®a§ 2lnmad)en !^at ftet§ erft gn gefd)el)en, roenn ber

Satat 5u Sifd) gegeben roerben foll. 2lngemad)ter Salat, ber längere ^^il f^^^l/

roirb roelf unb befommt einen fd)led)ten ©efc^macE.

93o'^nenfalat. 5 ^erfonen. 3 "taten: 1 i^ilo 33red)bot)ncn, 2 ®^-

löffel Öl, 2 (g^löffel ®ffig, 1 fleingel)arfte ^roiebel, 1 leelöffel ge()aclte ftttv-

filie. ^ie ^o^nen roerben abgezogen, in Stüdfe gebrod)en unb in Saljroaffer

mit 3iifo^ ^on etroa§ 9]atron roei^gefod)t. ®anac^ gibt man fie auf ein Sieb,

fpült fie mit faltem SSaffer gut ah unb lä^t fie gut abtropfen, bann mad)t man

fie mit (Sffig, Öl, Bi^^i^^^el, einer ^^rife Salj unb -^^fcffor an unb läyt fie gut

burd)5iel)en. Sie roerben in einer Salatfdjüffel angeridjtct, mit etroa uorljanbenem

grünen Salat garniert unb mit ber get)acften ^^^eterfilie beftrcut. 33emer!ung:

3n biefem Salat eignen fid) am beften 2Bad)§bol)nen. Honferocnbolincn geben

ebcnfaüä feljr guten Salat, fie roerben auf gleid)e 3Beife angemad)t. iü^iz ©o
müfe !önncn ä^nlid) ju Salat bereitet roerben.
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^artoffelfatat. 5 ^erfonen. ßutaten: 1 V2 5?tIo Kartoffeln, 4 @^=

löffel ®ffig, Vs Siter 33rüf)e, 1 feinget)acfte 3^tebel, 1 2:eelöffet gef)ac!te ^eter=

filte. "^ie Kartoffeln werben mit ber ©(^ate raeidjgefoc^t. ^i^sroifc^en gibt man

in eine ©d)üffel ben @ffig, bie ^ei^e ?^Ieifd)brüf)e ober Söaffer, bie ßn'teBel fo^^

roie dwüB ©alg unb Pfeffer unb lä^t alle§ gut t)ei^ werben, worauf man e§

kifeite ftellt. ®ie unterbe§ roeid)geroorbenen Kartoffeln werben abgegoffen, fo^

fort gef^ält, noc^ !^ei^ gefd)nitten, in bie worme 93rüt)e gegeben unb gteici) ba=

mit burc^gef(^wen!t, fo ba^ fie fämig werben, worauf man etwa§ 9}^aggi'§ SBürje

flinäufe^t. ®er ©alat wirb, wenn er orbentlic^ burc^gejogen unb erhaltet ift,

gut abgefd)me(ft, angerii^tet unb mit ber ^eterfilie beftreut. Semerfung:
SIIS ©alatfartoffet eignet fid) am beften bie S^ierenfartoffet (ober SJläuSdjen),

eine ni(^t gu gro^e, IängUd)e gelbe Kartoffel. ®em fertigen ©alat !ann nacE)

S9elieben etwa§ Dl ^^inpgefe^t werben. Kartoffelfatat fann auc^ warm mit

gelbgebratenen (Specfwürfeln at§ (Specffalat gegeben werben. (Sr bilbet fo eine

beliebte 33eifage p gebratenem 3^ifc!).

^talienifc^er ©atat. 5 ^erfonen. 3iitaten: 125 g (Vs Kilo)

gefd)ätte Kartoffeln, 1 SHoIjrrübe, 1 ^eterfilie, V2 ©eIIerie!opf, 65 g (6V2 deka)

©ctjlacfwurft, 1 faure @urfe, 1 feingewiegte ^^^^I)^!/ 2 (S^Iöffel ^erlgwiebeln,

70 g (7 deka) !alte§ Kalbfleifd), 1 großer faurer 2tpfel, 1 gut gewäfferter

gering, 1 S3ri(fe, 1 ©^töffel geljacfte SKatnüffe. 2It(e Zutaten werben würflict)

gefi^nitten, bana^ wirb V2 Dbertaffe fod)enbe§ Söaffer mit 3 ©^töffeln Dl,

1 Kaffeelöffel ©enf, 1 paar S^ropfen 9Jlaggi'§ SKürge unb (Sffig na^ @efd)ma(f

buri^gequirlt, über ben ©alat gegoffen, biefer gepfeffert h^m. na(i)gefaläen unb

gut Dermifi^t. ®r mu^ 24 ©tunben buri^gieljen. ^um 2Inri(^ten wirb er tocfer

auf eine ©atatf(i)üffel geljäuft unb mit einem ^eterfilienfrängdjen üer^iert. Söill

man bie ©d)tüffel reid)er i^atten, fo gibt gerabe biefer ©atat ©elegen^^eit, bar=

auf aüe mögIicE)en SSergierungen gef(^ma(JüoII anzubringen. S3emer=

fung: Tian tann ben ©alat burd) 2Sermif(^ung mit SJtagonnaife üerfeinem,

ober burc^ Söeglaffung ber Briefe, Söurft unb ^erlswiebeln oereinfac^en.

©emüfefatat mitSJlagonnaife. lO^erfonen. 3utaten: 500g(V2Kito)

©pargel, 500 g (V2 Kilo) feine ©d)oten, 400 g (40 deka) grüne garte 33o!^nen,

1 üeiner SSIumenfopf, 8 Karotten, 8 ©alattjerjen, 1 3:;affe Sffieineffig, 3 ®^=

löffel Öl, V4 Siter 9Jlat)onnaife. ^er ©pargel wirb gefc^ätt unb in glei(i)mä^ige

fleine ©tücfe gef^nitten unb ber ^Iumen!ot)t in fteine 9Rö§ci)en gerteitt, bie Ka-

rotten unb ^o£)nen werben in Söürfel gefc^nitten unb bie @emüfe mit 2Iu§nat)me

ber Kopffalatfier^en, jebe§ für fic^, im ©algwaffer weidjgefoi^t. ®ann werben

fie abgegoffen unb nod) warm, jebe ©orte getrennt, mit ®ffig, etwa§ ^^pfeffer

unb ©al§ angemad)t. ©inb fie erhaltet, fo gibt man ba§ Dl bagu unb mad)t

fie mit ber SO^agonnaife an. 2)er ©alat wirb in einer großen ©atatfd)üffel abwecl)§=

tung§roeife angerii^tet unb mit h^n ebenfaKä angemactjten Kopffalatl)eräen gar=

niert. 33emer!ung: ®ie ©emüfe fönnen aud) glei^ nad) bem Kochen mit 2tu§=

nal)me be§ S3lumenfüf)l§ miteinanber oermifc^t unb bann angemaßt werben. ®ie

11*
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S3hnneufol)lrö§cf)en über§iel)t man mit 3)]Qt)onnaife unb garniert ben (Salat bamit.

@ingemad)te ©emüfe, 5lünjcrocn fönnen ebenfalls nerrocnbet lucvben. 9ie[te=

ocriücrtuug: Sa§ 2lbfücl)iuaffcr bcr ©emüfe roirb jur ^Bereitung tton 3iippe

aufgel)oI)eu.

t>ie Kompotte.

©ine beliebte 33eilage p allerlei ©peifen unb ^Icifrfjgcrii^tcn, namenttirf)

33raten, ift ba§ Slompott. (5§ bilbet in feiner 3Q^'"tf)eit unb "iFiilbc einen an--

genefjmen ^ontraft ^u bem fräftigen @efd)niac! be§ 5^^if<^c§. 93lit beni '3Jamen

5?ompottbe5eid)netmanfüir)ü!^l gejd)inorte§ ober5ubereitetc5 frifdjesalgaud) einge=

mad)te§ Dbft. ^ür ben täglicf)en g^amiüentijc^ ift e§ nid)t nnbebingt erforbcrüd),

ba^ jeben Xaa, ein Slompott gereid)t wirb
; fo fann e§ neben einer Süf3fpeife

rul)ig fortbleiben, luill man bagegen feine 9Jte^t= ober (Sü^fpeife geben, fo nimmt

man i^ompott. (£§ Derurfad)t weniger Arbeit, ift jur 3cit be§ frifdjcn Cbftei:

billig unb fann gleid) in grofserer 9)]enge gefoc^t werben, ba e§ fid) me£)rere

Stage !)ält. 9Han f)at e§ fomit beliebig in ber ^anb, sraifdjen Kompott unb

©peife ab5un)ecl)feln. 33ei 33raten für bie ^^efttafet ift e§ üblid), ftet§ 5tompott

5U geben, mit 2lu§naf)me bei fef)r reicl)f)altigen Speifengängen, roo ber ein=

gelegten fü^en @erid)te roegen nur ©atat gereid)t rairb. (£§ ift üielfarf) ge=

bräudjtic^, aber bur(^au§ nic^t notmenbig, beifleineren @efellfcl)aftenba5 Kompott

üor beginn ber 9Jial)l§eit a[§ S^^xh^ auf ben 2:ifcf) ju ftellen. 9}]eine§ (Sracl)ten§

rairb e§ baburct) nid)t beffer, rcenn e§ ftunbenlang in einem erl)i^ten üxaum

fteljt. ®em ^ocl)en be§ Kompotts ift bie größte 2Iufmerffamfeit §u fct)enfen,

bamit bie ^rüd)te il)r gute§ SluSfe'^en unb il]re gute ^arbe be()alten, e§ barf

niemals in fettigen S;üpfen gefod)t raerben, fonbern nur in gut emaillierten

©efä^en. ^nx Sinbung rairb £artoffelmet)t genommen ober ber ©aft rairb birflid)

eingefod)t; ©eroürje werben beim 9tnricl)ten entfernt. ®a§ Hnri^ten f)at fauber

in @la5fd)üffeln (S?ompottfcl)alen) §u erfolgen. 'Sei g^eftgcric^tcn rairb e§ be=

fouber§ gefdjmacfooll angerid)tct; man gibt bann gcraöljnlicl) mel)rerc ©orten

gufammen in eine ©djüffel ober and), um febem ©efdjmadf gered)t gu raerben,

getrennt. 9Jlan redjnet für je 10 ^^Nerfouen bei einer @efellfct)aft eine größere

©lasfdjüffel ilompott. ^ebingung beim 5^od)en bc§ 5^ompott§ ift, e§ furj, b. l).

mit wenig ©aft ju fod)en; bie einjetnen ^rüd)te bürfen nid)t im ©aft fd)wimmcn.

Übrigbleibenber ^-rud)tfaft fann ju ©peifen, ©uppen unb ©aucen üerwenbet

werben. 5lompott wirb mit wenigen 2lu§nal)men ftet§ fall gereid)t.

Äirfd)fompott. 5 ^erfonen. Zutaten: 1 ^ilo foure 5^irfd)en, 125 g

(Vs 5lilo) 3ucEer, 1 ©tütfd)cn 3^i^^t 1 ©türfcl)en 3it^"'-''uenfd)alc, nad) -belieben

8 g 5lartoffelmef)t. ^od)5eit: 5 bi§ 8 93linuten. ®ie entftielten 5?irfd)en werben

fauber geraafd)en unb abgetropft, ber !^\\dex mit Vio Siter 3Baffer unb bem

©ewürj in einem fauberen @efd)irr burd)gefod)t, bann tta^ mit ctraa§ 3öaffer

glattgerüljrte 5^artoffclmel)l ba^u getan, aufgcfodjt unb ba^ ©anjc in ein anbcrcl

(i5efä^ umgefd)üttet, in bem man e§ erfalten laut. 'Seim 3lnrid)ten rairb 'Ciai

©ewür§ entfernt. 33emerfung: 3u einem befferen ^irfd)fompott entfernt man
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nac^ bem 2öaf(f)en bie Zerrte mit einer grabet ober einem ^irfd)enou§fteiner,

fct)n)en!t bie 3^rüd)te in einem S^opf mit bem Qvid^x bur(i), fügt ba§ (kmüx^
I)in5u, bringt aEe§ §um g^euer unb Id^t e§ bei öfterem Umf^üttetn be§ 2opfe§
gut bur(^fodt)en. ®ann rü^rt man ha§ mit 2 ©^löffel Sföaffer angerü!)rte ^ar=

toffetmel)! bap, lä^t bie§ burci)!od)en, gibt bo§ J^ompott in eine ©djüffet unb

fteHt e§ falt. ^irfdien bürfen mdjt in einem 33Iec^= ober 3tnntopf gefoci)t ober

mit einem berartigen Söffet umgerül)rt werben, ha fie baburd) eine Haue f^arbe

bekommen; gum ^ompott!o(i)en unb 3][nrid)ten werben am beften fc^male

^ftaumenl^olslöffet benii^t.

33irnenfompott. 5 ^erfonen. Zutaten: 1 ^ilo 33irnen, 150 g
(15 deka) ^ud^x, V2 3itwne, 12 g ^artoffetmet)!. ^0 et) seit: uacf) @rforberni§

V2 bi§ 2 (Stunben. ®ie 33irnen werben fauber gefc^ölt unb je nai) ©rö^e unb

2(rt gong, {)albiert ober in SSiertet gefc^nitten in eine ©djüffel mit faltem

SÖBoffer unb etwa§ ^it^onenfaft gegeben, uadibem mon noci) "üa^ ^ernge'^öufe

entfernt !)at; bei fleinen fü^en kirnen fann man e§ barin laffen. ^n 1 Siter

Söaffer lä^t man ben ^ndzx unb bie ^ttronenfc^ate auffod)en, gibt bie SSirnen

h%u unb tä^t fie §ugebecft langfam raeidjfoc^en, raa§ je na^ ber ©orte fürgere

ober längere ^^\t erforbert. ®ann werben fie mit bem in wenig Sßaffer ange=

ru'^rten ^artoffeImel)t gebunben unb in eine (3ci)üffel pm 2tu§!ü^ten gegeben,

^emerfung: Söilt man fie rot färben, fo nimmt man ftatt Söaffer Rotwein

pm ^o^en ober färbt bie ge!o(^ten, erfalteten 53irnen nadjträglid) mit etwa§

roter g^arbe. (^od)fiftengeric^t: 3 SRinuten anfod)en).

SIpf elmu§. 5 ^erfonen. Zutaten: IV2 ^ito Slpfel, 125 g (Vs ^ilo)

3u(fer, V2 Zitrone. ^od)seit: 10 bi§ 15 SJIinuten. ®ie 5lpfel werben gewafd)en,

geoierteitt, ba§ J^ernge!)äufe entfernt unb bie Slpfel in einem fouberen ©efc^irr

mit 3tt^o"enfaft unb (Sd)ale unb Vs Siter SBaffer auf ffottem g^eüer pgeberft

gefohlt. @§ ift a(^tpgeben, bo^ fie nid)t anbrennen ; wenn fie weid) finb, gie^t

man ha^ SBaffer in eine ©d)üffet ab, ftellt e§ beifeite, entfernt bie 3^t^o"en=

fetale unb ftrei^t bie Stpfel burd) ein ©ieb. ®ann gibt man ben ^uäzx baju,

oerrüt)rt i^ mit bem 9Jlu,§ unb oerbünnt biefe§ nac^ ^ebarf mit bem Sföaffer.

33emerfung: ©otl ba§ 9)lu§ ^arter unb l)eEer fein, fo werben bie älpfet üor

bem ^od)en gefd)ätt. ®em fertigen Tlu§ fann na(^ 33etieben etwa§ 2lrraf, 2öei^=

wein ober ^itronenfaft pgefügt werben. 9^a^fte^enb gebe id) nod) einige beffere

ßubereitungen für bie g^efttafel Sßeitere Sf^e^epte fiel)e ^o^lejifon.

Ananas duchesse. 10 ^erfonen. ^^^taten: 1 gro§e 2Inana§,

375 g (37 V2 deka) Himbeeren, 375 g (37 V2 deka) ^alberbbeeren, 60 g (6 deka)

3ucfer, 1 ®la§ ^irfcijwaffer, V4 3=Iafd)e Champagner. S)ie 2lnana§ wirb mit

einem trodenen Xu6:^ abgerieben unb bie ©pi^e mit ben blättern fo abgef(^nitten,

ba^ eine ©c^eibe STnanaS baran fi^en bleibt. ®ie ^ruc^t wirb forgfältig au§=

get)öl)tt, ein S^eil be§ O^teifc^eä in fleine Söürfel gef(f)nitten, mit bem ^ndzx unb

ben fauber oertefenen, gewafd)enen unb gut abgetropften Himbeeren unb ®rb=

beeren oermifc^t unb in bie au§gel)öf)lte g^ru^t gefüllt. ®ann gie^t man ben
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G()ampagner uiib ba§ ^lirfd^roaffer barüber, becft ba§ abgefcf)nittene ©tüdf at§

2)ecfel barauf unb [teilt bic 0^ruct)t eine 3^^^ auf (5I§. ©ie roirb auf eine

paffciibe runbc '»^tatte geftedt unb mit fii]'cl)cn grünen 33(ättern garniert §u

Xi\ä) gegeben.

9IpfeI= iinb 9Ipf eI|inen = 5lümpott. 10 ^erfonen. 3"toten:

10 gteicf) gro^e 5lpfel, 5 ebcnfo gro^e 3(pfe([incn, 300 g (30 deka) ^n^^er,

V2 3it^*ti"^/ Vio Siter 3Bci|3Riein. ^ic 5ipfe[ luerbcn gei"cf)ätt, ba§ 5?erngel)änfe

mit bem 2Ipfet[ted)er (Jig. ö) au§ge[torf)eu unb jebe 5rurf)t in 4 bi§ 5 2:eile ge-

fd)nitten. 220 g (22 deka) Qnäex loerben mit ^A Siter ^Äaffer, bem SBeipraein

unb ^itronenfaft anfgefocfjt, bie 5ltpfet oor[id)tig barin ir)eic[)ge!ocf)t — [ie muffen

aber gang bleiben — nnb bann mit einem ©d)aum(üffet I)erau»genommen, in

eine ©c^üffel gelegt, ber ©aft bidflidE) eingefocI)t unb barübergegoffen. 2)ie

3(pfelfinen fcljält man, fdjueibet fie roie bie 3(pfel in ©(f)eiben, entfernt bie 5^erne

nnb äuctert bie (5d)eiben ein. ^n eine 5?ompottf^üffeI werben bie 5(pfelfinen=

fd)eiben abroecljfelnb im ^ranj mit ben 5tpfelfd)eiben georbnet unb ber 2tpfelfaft

barübergegeben.

2>ie Polte Küc^e*

93ei it)r I)anbett e§ fid) jumeift um @erid)te, bie roeniger für bie 5[Rittag§=

ma!)Iäeit ül§ für ben 3^rüt)ftücf§= unb Slbenbtifrf) beftimmt finb. 2Inbererfeit§

bicuen fie gum STeil at§ @ingang§=, 3^^^^^)^»-' unb (Snbgeric[)te bei gefellfd)aft-

Iic[)cn (Sffen. '2)a§ einfadjfte (SrjeugniS ber falten ^üd)e ift ba§ 'Butterbrot.

3um ©djueiben be§ Brote§ empfiehlt fid), namentlid) für größere ^au§=

l)attungen, eine 58rütfd)neibemafd^ine. ®ie 93utter §um Seftreid)en barf nid)t

p meid) unb nicl)t ^u feft fein. 5t(§ 33eIog nimmt man bie uerfdjiebenften

Söurftforten, faltet S^Ieifd) unb 33raten, (3d)in!en, 3""9^/ (Sd)abef(eifd), 9iäud)er=

Iad)§, ©arbeiten, I)artgefod)te ßier, bie üerfc^iebenften 5?äfeforten unb äf)nlid)e§.

©inb bie Butterbrote für ben I}äu§Iid)en 3:;ifd) ober gar für cinfad)e 3lbenbgefetl:=

fd)aften beftimmt, fo muffen fie gierlid) pbereitet unb angerid)tet werben. ®ie

gteic!)mä^ig bünn gefd)nittenen Brotfd)eiben, üon nid)t §u altem, aber an6:) nid)t

§u frifd)em Brot merben reid)(id) mit Butter beftrid)en. 5?alter Braten unb
f'alte§ g^leifd), in bünne ©djeiben gcfd)nitten, mirb gleid)mäf3ig auf ba§

Brot gelegt, unb ^mar fo, bafs ba§ ^yleifd) mit ber Brütfd)nitte abfd^ncibet, moju

man einfad) bie 5^üd)enfcl)ere benü^t. ®ann rairb ba§ belegte Brot in sroei

bi§ brei Steile gefd)nitten unb jebe ©d)nittc ^ierlid) mit Bratcnju§ ober fteincn

©urfen belegt, äßurft, 9\aud)f(eifcl), ^öfclflcifd) unb S^n\Q,t bebürfen feiner

Beräierung. 9?of)er ©d)infeu mirb pm Belag mit einem bünnen 9)leffer etiüog

au§geftrid)en, beliebt ift e§ ferner, ben ©djinfcn, fleinun'irfelig gcfd)nittcn ober

§art gemiegt, 5um Belegen 5U uerroenben. ©d)abcf(cifd) mirb norljcr mit etma§

©als uiii^
^^^f'^ff*-'^*

angemadjt unb mit feingeljacften 3iuicbeln unb @urfenfd)eibcn

garniert. (Sier fd)ncibet man in gleid)mäi3ige ©d)eibeu; fel)r gut eignen fid)

bap bie überall erl]ä(tlic'^cn fleinen (Sicrfd)neibeapparate. 2)ie Brotfd)nitte

mirb erft jerteitt unb bann mit ben (£ierfd)cibcn belegt, ©ie merben mit ©ar-
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bellen, Sln^ooiS, ge^acftem ©cfjnittlauc^ ober mit in feine ©^eibc^en gefcf)nit=

tenen 9ftabie§d)en garniert, ©arbeiten §um 33etegen raerben entgrätet, tjatbiert

unb Iei(^t geroafc^en. Ääfe wirb je na^ ber «Sorte in (5cI)eiBen gefc^nitten ober

angemacht. — 0=ür 2tbenbgefellfd)aften roerben bie f^erfdjnittenen belegten 33rote

auf runbe platten, auf ^apiermanfc^etten ober einfa(^ oierecfig gefalteter (5er=

üiette bergartig, in bem 33elag abraedjfelnb, angerichtet unb mit 9^abie§(^en,

grünen ©alatblättc^en unb ä!)ntic^em oergiert. Sluf bie gleid)e SBeife roie

Butterbrote roerben belegte ©emmetbrötc^en bereitet, nur ba§ bieje natürlich

ganj frifc^ fein muffen, am beften befteltt man fie fid) gur ©tunbe be§ @ebraud)§.

^alter2luffd)nitt. ®r roirb in ben t)erf(^iebenften B^tfawtmenfteltungen

pm O^rü^ftütf, §um 3lbenbeffen unb für @efellfc^aften gereid)t. ®§ roirb h%u
oerroenbet: falte§ gebratenes @epgel, Mte gebratene ^alb§= ober (5^roein§=

fotetetten, falter Braten oerfc^iebenfler 2lrt, S^^W^ S^tau^fteifct), ^öfetfTeifti),

©d)infen, S^iäui^ertac^g, ©änfebruft, bie oerfc^iebenften ©orten SÖBurft, Büi
linge, ©protten, ©arbinen, ©arbeiten, alle ^äfeforten, !^artge!o(i)te (gier ufro.

2tUe§ roirb gierlii^ unb munbgered)t oorbereitet. Sföenn erft bei ^ifd) aufge=

f(i)nitten roirb, finb ©inlegebrettc^en in bie 3Iuffcf)nittfd)üffeI b§ro. eine fotd^e

mit oorgepre^tem Brett(i) enteil fet)r pra!tif(^ (^ig. 137, 3=. 51. ©(^uljmann,

Berlin). (£§ mu^ aüeS fauber unb nett angeridjtet roerben. '^i<i)t l^armonierenbe

©peifen roie Braten unb ^äfe bürfen nicEjt pfammen auf eine ©(Rüffel gebra(^t

roerben, ^a ba§ ?^leif(^ leicl)t ^dfegeruc^ unb =gefct)ma(f annimmt, ^äfe, Büi
linge, ©protten, überl)aupt aU^§, wa§ einen ftarf entroidelten @igengef(^mad£

I)at, roirb baf)er ftet§ ejtra auf einer ^^latte für fi^ angeridjtet. ^ft ber Sluff^nitt

für ben g^amilientifd) beftimmt, fo laffen fi(^ aU^ einigermaßen anfel)nlid)en

^'leifd)refle bafür cerroenben. ^ür ©efetlfdjaften foll auf bie 2lnric^tung befon=

berer SÖert gelegt roerben. Sßiü man ben Mten 3Iuff(^nitt für folci)e @elegen=

I)eiteu red)t abroecl)flung§rei(^ geftalten, fo brät man etma§ junge§ ©eftügel,

einige fleine £alb§= ober ©cf)roein§!oteletten ober ä^nlic^eS ejtra bafür. ®ie

2lnrid)tung gef(i)ie!§t auf größeren langen unb runben platten. (S§ roerben

mel)rere ©orten S^leifti), in gleid)mäßig bünne ©djeiben gefd)nitten, abroedjfelnb

auf einer platte angerichtet (fie^e S^afel 7), unb groar fo, baß bie aufeinanber=

liegenben ©d)eiben ftet§ bie oor^^erge^enben pr ^älfte beberfen. ©effügel roirb

fauber gerlegt. Bon ber Sßurft ift bie .^aut p entfernen, ©cf)infen barf nic^t

p fett fein. Garniert roirb mit pre(^tgema(^ten StabieSdien, ©alatblättd)en,

grüner ^eterfilie, @ur!enflü(f(^en, SJIijeb ^ic£le§ unb SStjulic^em. ©ine 2luf=

f^nittplatte für 8 bi§ 10 ^erfonen müßte, für mittlere Berl)ältniffe beredinet,

ungefä^^r folgenbe§ aufroeifen: 1 jungeS ^ul)n, 2 falte ^oteletten, 4 ©d)eiben

Kalbsbraten, 4 ©c£)eiben ©djroeinebraten ober S^toaflbeef, 6 ©cljetben 3""9^ ober

©änfebruft, 8 ©(Reiben ro!^en unb gelochten ©djinfen, 12 ©djeiben oon oer*

fc^iebenen Sßurftforten, 4 l)artge!od^te, l)albierte @ier mit ©arbeiten unb

Kapern garniert, 1 mittlere Bü^fe Dlfarbinen, 125 g (12 V2 deka) ©protten

ober 9ftäu^erla^§, 6 Derfd)iebene ©türfe Käfe. ®iefe ßufammenfe^ung ift
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g-ig. 133.

lörötdien mit a;omatenfcf)eiben

unb get)acftem ®i.

natürlid) nur gang lüillfürlic^ unb lä^t fiel) beliebig oeränbern. 53ei einer ©efeü^

fcl)aft, ooriüiegenb an^^ ^erren be[tet)eub, roirb man naturgemäJ3 ntel)r gebraud)en,

al§ bei einer ®amengefeUjc^a[t. (£•§ i[t aber ftet§ reid)licl) ju geben, roenn auc^

etroa§ übrigbleiben foüte. '3)ie 2Inrid)tung be§ 5Ieifd)e§ unb ber Gier erfolgt

pfammen auf jraei (3d)üffeln, raobei fid) bie üerfdjiebenen Sorten abraed^fetn

muffen. ®ie Ääfe, bie (Sprotten unb bie Sarbinen merben jebe^ für fid)

auf eine entfpred)enbe ^>tatte angericf)tet. 33utter, gefc^nittene§ ^Brot, 33rötd)en

unb ^umpernicfelfdjeiben finb eytra ju geben. kalter 2tuff(i)nitt roirb

t)ielfad) and) aB Beilage §u jungen ©emüfen, Giergerid)ten ufro. gereid)t.

^eebrütd)en (five o'clock-Srütd)en). 33on

fleinen 33rötd)en unb ©taugen, Gafe§ unb äl)ntid)er

Sacfraare werben fteine ©d)eibd)en gef^nitten, mit

Butter beftridjen unb in ber 9Jittte mit Üeinen

^änfdjen Drangen- ober (Erbbeerenmarmelabe belegt,

lieber Riffen mu^ munbgered)t fein. 2(ucf) haften-

brot (raei^eg ^apfeibrot), ^^umperni(feI, (S(^roar5=

ober ©raubrot cerroenbet man baju. 9J^an ftic^t

mittels eines üeinen, runben S(u5fted)er§ au§ ben

33rotf^eiben fteine 33iffen au§. '3)erartige preiSmerte

unb bod) aparte, appetitreijenbe (3anbroid)eS (belegte

Srötd)en), bie ol)ne üiel 3JlüI)e mit 93orräten ber

einfad)en ©peifefammer I)ergefteIIt rcerben fönnen,

jeige id) unter O^ig. 133 bis 136. ®iefe Srötdjen

merben gebuttert, enentuell rcirb biefer Butter noc^

ein pifanter ®efd)macE burd) ^eimifd)ung oon ge»

riebenem ober meinem 5?äfe, 5tnd)ooiSpafte ober

(Sarbellenbutter gegeben, ^ig. 135 ift auS ganj fein=

gefd)nittenem, mit Pfeffer unb (Salj mariniertem

9^abie§d)en auf ber ^öfepafte belegt unb I)at al§ (3d)mncf ein ^reuj auS ^"^art*

Mfe, s- 93. aus grobem (£{)eftcr= unb meinem ©djiDci^erfäfe — mit bem Q3unt-

meffer gefd)nitten— erljalten. ^ei^ig. 136 liegt einebünne©d)in!enfd)eibebarauf,

bie mieber oöüig bebccEt ift oon getjadtem (Eigelb. 2luS ^'^artfäfe auSgeftod)ene

©terne, 9?unben, ^crjen bienen jur 93eräierung. ®iefe „Übcrrafd)ungSbri5td)en",

bie nid)t at)nen laffen, luaS fie allcS oerbergen, finb immer fcf)r beliebt. Sie

runbe SBeiprotfc^eibe 3^ig. 133 trägt auf frifd)er 93ntter eine faftige 3:omaten=

fd)eibe, bereu Ieud)tcnbeS9iot ein cr-^aufd)cu ani:-< I]artgcf'od)tem, geliadtem (£i I)ebt.

SjaS runbe 93rötd)cu ?3-ig. 13-4 ift mit einer (5ifd)cibe belegt, bie ein i^äfeftern

fc^müdt, feingefd)nittener rot)er ©d)infen ober gel^acfteS Slfpif, 93ratenrefte, 9tabie§s

d)en umgeben atS S^'ränjdjen baS Gimeifs. Scijr Iiübfd) mirft eS andj, menn

man biefe Gifc'^cibcn mit ^^fpif übcrgiejät — auf flad)cm SlcÜer — unb bann

baS ©elee fo auSftid)t, ba^ eS mit ber 93rotrinbe abfd)ticJ3t. ^Ocod) aparter unb

namentlid) bei ben Ferren fci)r beliebt ift baS gefüllte $>rot ober 9}]ofaitbrot.

gig. ist. S8vBtd)en mit ei=
td)etbe unb einem Säfeftern
belegt unb ringum cerjtert.
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gig. 135. a3rötc£)en mit 9labte§c^en=
fcöeiben unb ffiäfeftäbc^en.

(Sefüllte§ S3rot ober 9)lof aübrot. @§ rottb om ^age üorfjer oor=

berettet, unb ba§ seitraubenbe S3rötd)enftret(i)en am feftti^en S;age fällt bomit

gang ober teilroetfe weg. Sflotraenbig ift ein langes, runbeS, fogenannteS eng=

Iij(^e§ haften- ober ^aoiarbrot au§ feinem SKei^rotteig. @§ roirb fo weit

au§ge^ö^It, ha'^ nur ein V4 cm breiter ^anh erf)atten bleibt, ^n bie ent=

flanbene Öffnung brückt man mit einem filbernen Söffet ober mit bem für ben

SföecEapparat gebräud)Iid)en ©topfer ein raeit^e» ^ain (feine bi^te ^üüe) unb

i)arte (Einlagen fo roeit roie mögli(^ l)inein @ig. 137), alfo §. ^. ©arbellenbutter,

!^artge!od^te @ier, ßungenmürfel ober mit 3ln^ot)i§pafte üerrüt)rte Butter,

(Sd)infenftifte, fleine ©urfen ober geriebenen

^äfe, mit Butter p 33rei oermengt, $8raten=

ftücfd)en, Seberfc^eibdjen, kapern ober mit

93utter oerrüijrteS ©epgelpüree au§ 'Sofen,

^ilgfd)eiben unb ät)nlid)e ^ufammenfteUungen.

®a§ an ber ©pi^e abgefcE)nittene ^rot bleibt

24 ©tunben befdjroert fte^en — am beften

fel)r !alt ober auf @i§ — , e!)e e§ mit einem

gans fi^arfen SJieffer p bünnen ©(Reiben äer=

f(Quitten mirb.

®änifd)e ©ci)nitten. 3u%ß^3ii=
bereitung gebraucht man befteS SCöeiprot, am
beften engtifc^eS ^aftenbrot ober ^apfetbrot.

5IRan fc^neibet e§ in 1 cm ftar!e ©dieiben unb

beflrei(^t fie mit fdjaumiggerü^rter 33utter. 2lt§

S3elag toirb feingefd)nittener Sa(^§f(i)in!en,

ebenfo gefd)nittener Mter 33raten, @änfe=

bruft ober Bunge, ©änfeleberpafteten, @änfe:=

leberrourft, Sac^§, ©arbeiten mit kapern,

^aoiar, ^ummerftücfc^en, 2luftern, ©(f)abefleifd) unb 2l^li(^e§ oerroenbet.

(Einige ©Quitten merben mit ©arbeiten^ unb ©enfbutter beflrid)en. ©inb bie

fo fertiggemad)ten ©d)nitten gu gro^, fo merben fie einmal burd)gefcl)nitten.

©ie muffen gierlici) unb munbgered)t fein. ^raten= unb ©i^abefleif^f^nitten

merben mit @ur!enftüdcl)en belegt. S)ie ©d)nitten werben auf einer runben

platte auf einer ©eroiette ober ^apiermanfd)ette bergartig, in ber g^arbe abmec^^

felnb angeri(^tet unb mit grünen ©alatblött^en unb grüner ^eterfilie garniert.

^tuffifc^eSier. 5 ^erfonen. Bataten: 12 l)artge!oc^te@ier, V4 Siter

9^emouIabenfauce, 24 Ijalbe ©arbeiten, 1 2:eelöffel kapern. ®ie falten, !^artge=

foct)ten @ier werben ber Sänge nacl) l^albiert. Sluf eine ni^t gu fl.adje ^or==

§etlanf(^üffel gie^t man bie bicfe pifante Sftemoutabenfauce unb legt bie @ier=

^älften mit ber ©d)nittfeite nad) oben l)übf(^ georbnet barauf. Qebe ^älfte

rairb mit einer Ijalben ©arbeite unb kapern belegt. %k fertige ©c^üffel mirb

mit einigen @ur!enftü(Jen unb grünen ©alatblättd)en oergiert. Söemerfung:

?Jig.l36. S8ri3tct)ennxit©ct)infen,eier=

fcf)eiben, Ääfet)eräd)en unb Säfeftern.
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(Sine etroaä reid)er geftaltete (2rf)ü[fel fteüt man I)er, inbem man bie (Eier mit

f(einen ,C">än[cI)en oon ^tnoinr belegt nnb bie £d)ü[fet mit SarbeHen, 5[Riveb

^^icf(e§ nnb in (3cl)eiben 9efd)nittenen 9\änd)erlad)§, ben man 5U {'(einen Eilten

bre^t, giert. (-Jafet 7.)

®ine iüic()tige Sereid)ernng bcr falten 5i'üd)e [inb bie ?[Rat)onnaifen. (Sie()e

unter „Saucen" nnb II. "öanb „5?od()(eyifün".)

?yifc()mai)onnaife. 5 ^^erfonen. 3" toten: V4 ^ito Beliebiger

fa(ter gef'odjter t^ifct), 9J^agonnaife für 5 ^erfonen. '3)er ^'\\6:), gu bem fid) fel)r

gut 'iRe]k eignen,

rcirb fauber oon

^autunb ©röten

getöft. 23on ber

rec()t birfen 9)]a=

i)onnaije rcirb

etraag auf bie

3Inric^tep(atte

(^or§e((an) ge=

tan, ber 3^ifd^,

bem feinerlei

^^(üffigf'eit an=

f)aften barf, berg=

artig baraufge=

legt, ber 9\eft

ber 9)^ai)ünnaife

barübergegeben

unb g(attgcftri=

d)en. ^er (yifrf)

mu^ üo((ftänbig

bebecftfein. @ar=

niertmirb er mit

grünen (Salatbtättcljen, 9Ic^te(n oon !f)artgefödsten (Siern, (Snrf'enfrf)eiben, (Sar=

betten, 5?apern, fiad)§ ufio.

9Umou(abenfauce. 5 ^erfonen. 3 it taten: 3 ()artge!üd)tc Gibotter,

3ro()e (Sibütter, 150 g (15 deka) Öl, 3 ©fstöffel ©ffig, 1 Seetöffet 3urfer, 1 2:ee=

löffel Senf, 1 ©^(öffel gewiegte 5?apern, 1 (S^töffct geioiegte 5!räuter, 2 gemicgte

(Sarbetlen, 3 (gfstüffet S5>eif3ioein ober SBaffer. 3i^^'icf)te5eit: V2 Stunbe. ^ie

gefodjten ©ibotter loerben burd) ein Sieb geftridjen unb gut mit ben rofjcn 'Stottern

unb einer '5prife Salj oermifc()t. ^ann roirb ba§ CI tropfeniueife bajngerüfjrt.

Sßenn bie .f')ä(fte be§ £;(e§ oerbraud()t ift, gibt man ben 9?eft mit (Sffig abroed)felnb

baju, fügt bann bie ge()acften Kräuter unb kapern, Senf, Qnäf^x unb ^Sei^mein

bagu nnb fc()mec!t bie Sauce gut ah. Q3emerfung: ükmontabenfauce barf

nid)t äu bünn gel^alten fein, fie mu^ Mftig unb anwerft pifaut fctjmecfen.

^•ig. 137. S>te §erftetlimg non gefülltem SBrot.
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^ering§falat. 5 ^erforien. ^utaten: 3 ©alsliermge, 1 ^ilo

mit ber ©c^ate gefönte Kartoffeln, 3 Slpfet, 3 Braiebetn, 80 g (8 deka) belle»

btger Straten ober g=teifc^refte, 80 g (8 deka) (S^infen ober ©c^Iacfraurft,

2 ©alsgurfen, 1 ^feffergurfe, 2 ©^löffet £)I, 4 ®^löffel ©fftg, 1 S^öffet ^urfer,

1 ©^töffet 9)ioftrid). ®ie gut geraäfferten geringe raerben au§ ben ©röten ge=

löft unb bie ^aut abgezogen; bie 3lpfel, Surfen unb Kartoffeln raerben gef(f|ätt;

bann f^neibet man bie ßw'ißtjeln, @ur!en, geringe, ?^Ieifd), (3d)in!en, Slpfet

unb Kartoffeln in glei^mä^ige SBürfel ober Streifen, gibt alleS in eine (Sd)üffet

unb ntad)t e§ mit etraaS Pfeffer, £)t, @ffig, ^ucfer unb SJloftrid) an. ®er ©alat

wirb gut abgefdjmecft unb mu^ bi§ §um 2lnrid)ten minbeflen§ 2 bi§ 3 ©tunben

giel)en. @r mirb auf eine nic^t §u fla^e (Scf)üffel bergartig angerid)tet unb mit

grünen (Salatblätt(^en,in31(i)telgef^nittenen ^artgefod)ten ©iern, @urfenf^eiben,

©arbeEen, Kapern u. bgl. üergiert Bemerkungen: ®er ©alat mu^ faftig,

jebod) nicf)t breiig ober pffig fein. ®ie ^ufan^wienftellung fann beliebig üer=

änbertmerben. ©inen ^ufa^ können oft rote

Sf^üben bilben. g^teifc^refte laffen fic^ fe!)r .^«bt^HSZ^^^^^^^^^^

gut bagu nerroenben. //-' ffm^ffi
:^talienif(i)er ©alat ift eine 1/ '

/
li iIj

ber beliebteften (Speifen ber falten Küc^e. ^'\'.'^., -^ _____ illbj/ilm lif
«Bereitung: ©ie^e (Seite 163 unb „Kod^= '^ -^^^^^^^^^^
lerifou" unter „Salate".

^

g^ljd)jalat. 5 ^45erfonen. 3U= mit aufgelegtem eoIät>rettct)en.

taten: 1 Kilo 3=ifc^ unb 'A Siter 9?e=

moulabenfauce. S3eliebiger frifci) gefod)ter ^if(i) ober etmaige S^iefte werben t)on

^aut unb ©raten befreit, fauber auf einer platte angerichtet unb mit ber Sf^e-

moulabenfauce übergoffen. ©arniert mirb mit grüner ^eterfilie, !^artge!oc^ten

@iern unb ©urfenf(i)eibc^en. Kapern werben barübergeftreut.

©arbeiten. Sie werben in ber Küi^e p ben oerfi^iebenften ©eric^ten

üermenbet. ®ine gute ©arbeüe mu^ gart unb gefcijmeibig fein unb eine ^et[-

rofa g^arbe l)aben. ©d)led)te ©arbeiten finb ^olgig, trocfen unb gelb. 3öill

man fie längere ßeit aufberaa'^ren, fo gibt man fooiel SJiil^ barauf, ba^ fie

fnapp bebest finb; baburi^ bleiben fie gart unb faftig. ^um ©ebrauc^ legt

man f:e 20 bi§ 30 9)iinuten in !alte§ Söaffer, nimmt fie bann ^erau§, n)äfd)t fie

in frifd)em Sßaffer üon au^en gut ah, rei^t üorficfjtig bie Sfiücfenfloffe l)erau§

unb giel^t bie beiben ^älften nactjeinanber r)orfid)tig non ber ©röte ah, wobei

man am Kopfenbe anfängt. SJian befreit bie einzelnen ^älften noct) oon O^loffen

unb (Singeweib en, fpült fie in reinem SBaffer unb lä^t fie abtropfen. ®ann finb

fie fertig §ur weiteren SSerwenbung, wie gu felbftänbigen ©eridjten, pm Belegen

üon ©d)nittc^en unb 33rötd)en, pm 2Ser§ieren t)on oerfi^iebenen SJiagonnaifen unb

©alaten, al§ pifante 3utatp oerf^iebenen ©alatfaucen — falten unb warmen —
unb 5ur Bereitung üon ©arbellenbutter. ©röten unb oor^anbeneSafe werben auf=

bewahrt unb p g^rifaffeeg, ©arbeiten' ober Kapernfauce auSgefoc^t. ®ie 5ure(^t==
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qemadjteii SarbeUen bürfen nid)t lange fteljen, ba fie jouft ouStrocfnen. 9J?an

begießt fie mit etiua^ (Sffig unb ÜI. Um Sarbeüeu als felb[tänbige§ falte»

@erid)t 511 geben, raerben fie junäcljft rcie befdjrieben fertiggemad)t, bann anf

eine ficine 'j^latte fd)eiterl)anfen|ürmig übereinaiiber angeridjtet, oben einige ju

fteinen 9\ingen gebre{)t, (Sarbeüent)älften baranfgelegt, ba§ ganje mit kapern

bcftrent nnb nad) ©efcl)marf mit 1 (S^löffel £[ übergoffen. ©avniert werben

fie mit einigen 3iti*ünenfd}eibd)en unb grünen (£a(atblättcl)en nnb ^^eterfiHe.

^ür 5 ^erfonen bran(ä)t man ungefäf)r 160 g (16 deka) Sarbeden unb 30 g

(3 deka) 5?apern.

(S arbinen, ©ie bilben eine beliebte ®elifateffe unb !ommen in £[ ton--

feroiert in ben bekannten S3Ied)bü(i)fen auf h^n 9)larft. 9}lan rei^t fie al§ @r=

gänjung gum falten 2(uffc^nitt ober ju falten 3Sürgerid)ten, ferner §um @abet=

früt)ftürf nnb Stee. 9JJan öffnet bie 58üd)fen mittele be§ beigelegten (Scf)lüffel§.

jyür 2lnricl)tnng jum täglid)en 3:ifc^ genügt meift biefe Q3üd)fe, fall§ fie bnrcl)

"ba^ Öffnen nid)t ruiniert ift; im anberen grolle nimmt man fie mit einer @abel

üorfid)tig ^erau§, bamit fie nicl)t befct)äbigt merben, ridjtet fie auf einer ^or=

jellan= ober ©la§fd)üffel §ierlid) an, übergießt fie mit etn)a§ Dt unb garniert

fie mit 3itronenfd)eibc^en, kapern unb einem (5träu^cl)en frifd)er ^^eterfilie.

kapern. (£§ finb bie§ bie in ©ffig unb li)t eingelegten gefd)toffenen

58Iütenfnofpen be§ ^apernftraud)e§, ber im jüblid)en ©uropa mädjft. ©ute kapern

finb flein, ^aben eine oliogrüne ^^arbe unb fd)arfen fäuerlid)en ©efc^macf . i^apern

werben oielfad) gefätfc^t, inbem 33lütenfnofpen anberer ^^flan5en roie bie ber

Dotterblume, be§33efenginfter§ unb ber ^apu^inerfreffeäljnlid) eingemact)t werben.

'3)ie kapern werben in ber ^üd)e a\§> :^utai ju pifanten @ericl)ten unb 5ur

©arnierung üerwenbet. (Sie bürfen nid)t troden ftet)en, unb man übergießt fie

5um längeren 2Iufbewaf)ren mit etwa§ (Sffig. ?yalfd)e kapern fann man felbft

Ijerftellen. 91üct) unentfaltete gan^ fleine S^nofpen ber 5?apu5inerfreffe werben

gefammelt unb gewafd)en unb mit (Sal§ beftreut 3 bi§ 4 Stunben fteljen gelaffen.

Dann brüt)t man fie ab, lä^t fie abtropfen, fc^id)tet fie in ©läfer unb übergießt

fie mit fod)enbem ©ffig. 9tact) 2 Sagen fod)t man fie mit bem (Sffig auf, gibt

fie in ©läfer unb binbet biefe nad) bem ©rfalten ju.

9^abie§(i)en. ©ie werben al§ Beigabe unb 33er5ierung §u faltem 9(uf=

fcl)nitt, 93utter unb 5?äfe fowie ^n ^äfefcljüffeln gegeben, au^erbem bereitet man
9\abie§d)enfalat unb 9\abie§c^enbutter baoon, Die runben unb länglicf) runben

9ftabie§d)en finb am ^arteften unb faftigften, wäljrenb bie längtid]en einen Ijerben,

bei^enben @efd)mnc! f)aben. 3iiJ^^ ©arnieren fd)neibet man alle iBlättcf)en h\§

auf ein ober jwei fd)öne ^^er5blättd)en ah, ebenfo bie ocrlängertc ^Surjcl, wäfd)t

fie forgfältig unb lä^t fie gut abtropfen. 9\abie§d)enfalat wirb bereitet wie

©urfenfalat.

9iettid)e. (Sie untcrfd)cibcn fid) oon ben 9\abic^5d)cn burd) weit fd)ärferen

@efd)macf unb werben wie biefe at^o S^do\t 5U Butter unb 33rot, iläfe unb 5luf=

fd)nitt gegeben. dMn fcl)ält fie, fd)neibet fie in bünne ©d)eiben unb faljt
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fie. 93eltebt tft aud) 9?ettid)fatot. ^ap lä^t man ben in (Scf)etben gefcEjnittenen

Üiettid) mit ©alj beftreut 1 (Stunbe giefien, gie^t bana^ ba§ (3al§n)a|jer aB unb

jdjmedt i^n mit ©ffig unb Öl ab.

Dlioen finbbie 3^nid)te be§ li)Ibanme§, au§ benen baSDlioenöI geroonnert

wirb. @tngemad)t üermenbet man fie al§ pifante i^ntat §u S^agoutä, (Saucen,

©alaten unb aB 33eigabe §u falten ©d)ü[feln. @ute Dlioen f)oben eine grüne

g^arbe, finb jTeif^ig unb feft. SSor ber JBerraenbung al§ S^iat p ©peifen mu^
ber ^ern entfernt roerben; üon großen Dlioen ftidjt man il)n mittele eine§

Üeinen 2Iu§fted)er§ au§, non Heineren roirb ber ©tein fo f)erau§gef(i)ält, ha^

bie Dtiüe i^re urfprünglic^e g^orm bel^dlt. 3tl§ Beigabe p 3Sorgerici)ten werben

fie einfacE) oI)ne jeglid)e ßutat auf @la§f(i)alen angeri^tet.

^ornidjons. @§ finb gang Keine, {)öc^ften§ 6 cm lange ^feffergurfen,

bie fict) üorjüglid) gnm ©arnieren oon ©alaten unb SJlagonnaifen eignen.

3Sorgeric^t, fcf)n)ebif(i)e§ (hors d'oeuvre.) ®iefe§ falte ©eric^t mirb

bei feftlic^en ©ffen cor ober gteii^ nac^ ber (Bnii):pe gereid)t unb bilbet eine ^u-

fammenfe^ung oerfd)iebener falter ®elifateffen unb appetitanregenber fteiner

©ericEjte, bie je na(i) ber ^erfonenp"^! auf einer ober mef)reren fleineren platten

gereift werben. ®ie ©c£)üffel mu^ in ber ^ufa^^rt^^nftellung fo get)a(ten fein,

ha^ fie ben Slppetit me^r rei§t al§ befriebigt. 3=ür ein fd)n)ebifc^e§ 3Sorgerid)t

fommt ungefähr foIgenbe§ in 33etrad)t: SKa^onnaifen aller 2lrt, bie üerfd)iebenen

pifanten ?^teifc^falate, ©emüfefalate, ©arbellen, ©arbinen, 3(ncf)ooi§, ®elifate^=

'geringe, Krabben, Siäudjerlac^g, ^aoiar, ©önfeleberpaftete, 2Iuftern, Dlioen,

9'iabie§(i)en, fleine mit oerf(^iebenem pifantem Selag oerfef)ene geröftete 2ßei^=

brotfct)nitten (3:oaftfc^nitten). 3ine§, außer ben ©cEjnitten, wirb in fleinen ^or=

5eüan= ober ^apierfäftd)en, aud^ in 9}iufc^eIfd)oren (ßoquillen) gierlid) ange^

ridjtet unb garniert. ®ie 5ln§roa!^I unter ad biefen ©ac[)en ricJ)tet ficf) jeraeiB

nad) ben üor!)anbenen 5[RitteIn, bem perfönli(i)en ©efc^madf, ben fpäter folgenben

©ängen unb ber 2Irt be§ ?^efteffen§. ^ür ungefäf)r 8 bi§ 10 ^erfonen bei einem

@efeUf(^aft§abenbeffen, roo nacE) ber ©uppe 2 bi§ 3 roarme @änge gegeben raerben,

fönnte bei mittleren 2(nfprü(^en für ein f(i)tDebif(f)e§ 9Sorgeri(i)t folgenbe Qu'

fammenfe^ung geraätjlt werben: 3 9}iufc^ elftraten mit ^ummermat)onnaife,

3 9J^uf(^ elfdualen mit feinem italienif^em ©alat, 3 ^äftdjen ^rabbenfalat;

2 fleine ^ortionSterrinen mit @änfeleberpaftete, 1 ^öft^en mit Dlioen, 8 f)albe

^rtgefocE)te @ier, jebeS mit einem ^äufc^en ^aoiar belegt, unb 20 §ierlid)

belegte Soaflfc^nitten, oon benen man 3 mit ©arbeöen, 3 mit je einer ©arbine,

3 mit ^^äudierladig, 3 mit ^ooiar, 4 mit ©cEjabefTeifd) unb 4 mit 3u"96 belegt.

©ine gro^e lange ober groei mittelgroße ooale ober runbe platten werben mit

einer paffenb gefalteten ©eroiette bebedft, unter bie man einen flachen STeller in

bie SJIitte ber platte fd)iebt unb baburcE) eine etwa§ er!^öf)te ©teile f(i)afft. ®ie

angegebenen @eric^te werben nun in gefäEiger 3J[norbnung baraufgelegt, ^uerft

bie größeren ©ct)alen, bann bie ^äftc^en unb in ben 3tt'ifc^enröumen bie-l^aoiar=

eier unb bie ©djuitten. Garniert wirb mit grünen ©alat= ober ^eterfilien-
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blättd)en, 9f?Qbie§d)en unb 3itronenfd)eibd)en. "^^ie Sd)ü[fel barf nid)t überlaben

aii§let)en, unb man Q(i)te borauf, bafj bie eiu5e(nen Sadjeu gut f)erunterju=

neljmeu finb, jonft oerteile man ba§ ©an^e lieber auf 2 platten. 33utter, 58rüt

unb %oa\i ift eytra ju reid)en. Sollte bei berfelben SJia^tseit nod) ein @ang

au§ jammern befic()en, fo niu^ in beut 93orgerirf)t bie ^nmmermaijonnaife

auffallen unb bafür etroa§ anberc§ geraät)lt werben; ä()nü(^ üer()ä(t e§ fid) mit

ben übrigen ßittaten.

^m (Sommer fann aucf) a(§ erfrifdieube ©rf)ale, befonber§ ^um Stbenb,

Qufgefteüt rcerben: 9Bei^er 5?äfe mit Sc^nittlaud). ß^itaten: '/2 Äito

(50 deka) meiner 5iä[e, Vs Siter birfe, jü§e (£a()ne, 1 (SfBlöTfet gefjadter (2d)nitt=

rauct). ®er 5?äfe roirb in einer (3d)ü[fel mit einer S^eibefeule ober einem §ol5=

löffel gut gtattgerü(]rt, roorauf man nad) unb nad) bie Sa!)ne, 3d)nittlaud) unb

etroag ©alj baruntermifd)t. (Sr mirb §u 93rüt, Butter unb Siabiesdjen gereid)t

unb al§ 2Iufftrid) auf§ 58rüt oerroenbet. S3emerfung: Sßitl man htn ^äje

oerfeinern, fo rü!)rt man 125 g (Vs ^i(o Butter) fd)aumig unb gibt bann ben

angemaßten <R'äfe baju. ©tatt ©d)nittlau(^ fann aud) gebrü(}ter Stümmet ge=

nommen werben, ebenfo fann man etroa§ feingeljadte 3^^^^^^^ o^^r ^^noblaud)

jufe^en. 3(m beften fd^medt er mit feinge^adtem 'SiK.

©a^nenfäfe. 3iitat: 1 Siter bicEe, fanre (Saljue. (Sin nid)t ^n gro^e§

©efä^ mirb mit einem naffen %\i&) aufgelegt, bie (Sa!)ne baraufgegoffen unb

12 ©tunben ftef)en getaffen. ^ann lä^t man ben ^äfe gut abtropfen, formt

jroei gleid)mä^ige ©tüde baoon, bie man in ein mit Salämaffer naß gemad)te§

Xn6^ einfdjtägt, in eine @d)üffel legt unb mit einem Steuer gubeift. '^Jtan fd)tägt

i^n nun feben 'Xag, in ein anbereS mit (Satjroaffer ongefeud)tete§ Xnd) unb

roieberijolt bie§ folange, bi§ er anfängt ju trocfnen. '2)ann beroal^rt man i^n

5n)ifd)en SBeinblätteru auf. @r ift in ungefät)r 14 Sagen gut.

6o<^0cmQ^C0 ^uftväcm^tt pon occrc^iedcncn Sitifd^fcvUn fovoit

andern Heflen.

(Seftügetrefte oon gebratenen ©änfen, (Snten, ^^uten, ^afanen,
9fleb!^ül)nern unb Sauben merben folgenberma^en gemärmt: Wlan nimmt

eine 33ratpfanne, legt einen ^ratroft ober, roenn ein foldjer nid)t iiorI)anbcn ift,

einen alten Seiler ober eine fteine Iänglid)e ©d)üffel, bie geftürst roirb, l)inein,

gie^t etroa§ 'Bouillon (eoentuell au§ 9J^aggi'§ Souitlonroürfeln t)ergeftellte ^yleifc^*

brüt)e) l)inein unb legt bie ^leifdjftücfe, bie jo meift ^erlegt übrigbleiben, mit

ber ^autfcite nad) oben barauf, gibt etroa§ serpflüdle Butter ober 3^ett barüber

unb überbeut ba§ ©anje mit einem ftarf'en ^^ergamentpapier. $Die 33ratri3t)re

in ber man bie '»Pfanne nur fur^e 3ßit ftetjen tä^t, nui§ gut f)ei| fein; bann

richtet man bie 3^teifd)ftücl"e auf einer erroärmten (Sd)üffet an unb gibt Ijei^e

(Sauce barüber.

3ßeid)gefd)morte ^Jteifc^ftüde roerben ftet§ in ber eigenen

(Sauce er^i^t.
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©ngtifd) gebratenes f^Ieif^raie SSeeffteafS, ^ammelrücfen, 9^inber=

filet Tüärmt man rate oben beim ©eflügel angegeben, roobei bie barüber gerupfte

S3utter nid)t gu cergeffen ift. ®iefe gleifc^fc^eiben braud)en nur wenige 2(ngen=

bilde in ber red)t t)et^en ^^öfire gu ftetjen, weil fte fofort burd)5iel)en unb bei

längerem Sßärmen i^r ^albburd) gebratenjein einbüßen mürben.

@e!od^te§ ?yleijc^ j^neibe man oor^er in paffenbe ©djeiben, lege fte

auf einen ®urd)f(i)Iag unb f)änge biefen einige 9Jlinuten in f)ei^e ^^leif^brü^e.

Gebratene ^leifdjfc^nitten (©teaf§) raie (Sd)ni^el, ^oteletten ufro.

brate man fd)nell in fteigenbem ^ett auf beiben (Seiten.

©ebunbene ©uppen unb ©aucen märmt man üorfid^tig in einem

Söafferbab; fte bürfen nict)t fod)en, ba fie ja fonft gerinnen mürben. Sßitt man
©emüfe, ^ri!affee§, 9Ragout§ ober bergteid)en aufroärmen, fo lä^t

man in ber betreffenben ^afferoEe ein ©tüdi^en 33utter t)ei^ roerben, gibt etroa§

3^Ieifc^brü!)e unb bann \)a§ Stufpraärmenbe hinein, raorauf man es an eine ni(^t

p !t)ei^e ©teile be§ ^erbe§ ober, wa§ am meiften su empfehlen ift, aud) in ein

Söafferbab fteltt, roobei man jebod) nic^t ju oft barin rü!^ren barf, bamit ba§

@erict)t nic^t unanfe^nlid) mirb. ®§ mu^ aber, nai^bem e§ !^ei^ geraorben ift,

no(i) einmal auffoct)en, ba fi^ bei berartigen @erid)ten, namenttt(^ roenn fie

einen ^ag ober länger geftanben t)aben, Iei(i)t @ärung§ftoffe bitben, bie burc^

3(ufCod)en unf^äbli^ gemacht roerben. ©d)aIenfartoffeIn f(^ält man unb

gibt fie roie gefct)älte Kartoffeln in fo^enbe§ Söaffer; fie fcfjmecfen bann roie

frif^e. ©benfo laffen fi^ alle 9^ übe 1= unb Knöbelfpeifen in fo^enbem

Sßaffer auffod)en, roenn man nid)t üorgie^t, fie mit ©emmelbröfeln unb 33utter

ober auc^ nur mit 33utter allein §u röften.

6e(bfiterf!ndun0 pon 6eri<^ten*

Sßie fid) @ericl)te fe'^r gut fetbft erfinben laffen, möge foIgenbe§ 33eifpiet

§eigen: 'tfflan I)at gum 33eifpiel einige unanfeljntic^e Kalb§bratenrefte übrige

bel^alten, bie man gern für ben 9Jlittag§- ober 3Ibenbtifc^ »erroenben mö(i)te,

aber ni(^t in ber bi§I)er übtid)en SBeife; ©auce ift aud) nic^t me^r üorijanben,

roie ^ilft man fic^ ba? ®a nid)t fooiel übrige^ oorl^anben ift, ha^ e§ für fic^

allein al§ ^auptgeri^t auireid^t, fo mu^ man e§ mit einem anberen G)eri(i)t in

SSerbinbung bringen. ^ierl)er mürben nun fe^r gut 9fiül)reier unb ^ratfartoffet

für ben einfachen 3:ifd) paffen. ®a§ (Sanje roäre bann folgenberma^en p be=

reiten: ®ie tiefte roerben t)on alten Knoten befreit uttb in roürfelige ©tütfdjen

gefc^nitten. 2)ann tut man in einen^ fteineren 3:opf etroag 33utter, tä^t fie nur

Serge^en, tut ba§ ^teifc^ hinein unb lä^t e§ an nicE)t p f)ei^er ©teile langfam

I)ei§äie^en, roorauf man el mit feingel)adften3miebetn, ^eterfilie ober ©c^nitttau(^

beftreut ober, rcitt man e§ pifanter ma(^en, gel)ac!te J^apern unb ©arbellen

l^ineingibt. 2Iu(^ fleingef^nittene S^omaten mürben fic^ gut baju eignen. 2)ann

bereitet man bie 33rat!artoffeIn unb pm ©^lu^, roenn ba§ (Seriell aufgetragen

roerben folt, ba§ flocfige 9^ül)rei. ®ie 2lnric^tung, roobei aud) bie ©elbfterfinbung
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eine c\ro^e 9\üüe fpielt, raäre etroa fotc^eiibe: ^n ber iDIitte einer grojsen runben

(Sd)ü[ie( rid)tet man cv(}abcn ha^^ ?y(eifd) an, roorauf man ba5 9?ül)rei im .^Iran^e

barumgibt, ^ie i)uiftfarto[fc(n werben micberum fran5fürmig um bie 9iüt)r=

eier gegeben unb ba§ (SJan§e mit grünen (2alatb(ättd)en ober ^^eterfiüe garniert.

9Jlan Ijätte fo mit menigen SJiittcIn eine gute Srf)üffet Ijergefteüt. Sei ber

©etbfterfinbung foId)er ©erii^te mu^ man fi^ in ad)t nc{)men, ba^ mau nid)t

gegen bie ©efe^e ber ilodjfunft oerftö^t unb aud) uic^t Uupaffenbe» miteinanber

Bereinigt
;
ferner Ijätte e§ feinen 3^^*^/ roollte man, um einige gar ju belang=

loje D^efte ju üeravbeiten, ein foftjpie(igc§ ueueä (Serid)t t)erfte(Ien, ba mau

biefeg baburd) eigcut(ict) uur minberroertiger mad)en mürbe.

®er befte Safeljd)muc! ift bie (Symmetrie, ^er einfad)fte tägticE)e 3:il'cE) ift

gefdjmüdt, meun ba§ Sijdituc^ gerabe unb faltenloS baraufliegt, Setter unb

53eftcc!e in regelmäßigen 2Ibftänben oerteitt fiub unb burct) b(it3enbe (Sauberf'eit

anmuten, ^^ei iebem feftticl)eren Werfen ift biefe 9;egelmäf3igfeit in genau ah--

gemeffener 23erteilung bie .^auptbebingung. ^u einjetnen Käufern, namenttirf)

in Slmerifa mirb Ijeute neuerbingg roieber an ungebecften 3:ifc^en gefpeift. '3^ie

Stifcfjplatteu finb bann entmeber au§ meif3gefrf)euertem ober (afiertem ^0(5.

^'ür ba§ Iel3tere finb Unterfe^er atter 2lrt für f)ei|e (2c[)üffe(u unb Xdkx unent=

be^rlid). tiefem praftifd)en 3:ifd)be(ien ift in finberreidjen Familien ba§

SBort 5u reben, unb e§ foÜte ^um minbcfteu ba für ben 3^rübftüc!§= unb ^Ibenb^

brottifct) eingefüf)rt werben, ©elegentlict) eine f(ad)e Q3(umen= ober Dbftf^ate

TOirb au^ I)ier bie ©ffenben erfreuen unb ben 2:ifd) beteben. '3)a§ fefttirfje

2:ifcl)berfen ift f)eute oiel einfadjer aber gefd)ma(J'üotter al§ fnif)er. So fättt ba§

©eroiettenbredjen au§ I)r)gieuifd)eu ©rünben meg; fie roerben nur auf ben itctter

gelegt unb f)üd)ften§ it)re oberfte ®c!e jurürfgeflappt, um in bie fo entftanbene

3:afd)e S3rütd)en unb (Suppenftangen einjufdjieben. 9}]an ftettt, mcnn nid)t

feroiert roirb, bie ben erften @erid)ten entfprec^enben S^etler auf, legt beliebig

5l(apperbecfci)en, bie man aud) au§ ^^apier I)übfd) erijtält, büämifd)en, red)t!g

fommt ba§ juerft 5U benüt3enbe Q3efte(f, Iinf§ ba§ für ba§ jroeite ©erid^t. Oben

üor ben 3:ener legt man r)erfd)iebene Söffet unb ba§ .Qäfc= unb 91ad)tifd)befterf;

bamit ift ber ©oft gleid) über 'i)tn ®cbxand) belel)rt. ^J\ed)t§ oben ftettt man
bie üerfd)iebenen ©läfer auf, unb jmar in bcftimmter ^J\eil)enfoIge, bie um be§ t)üb=

fd)en 9(u5fcl)en§ bei jebem ©ebect" biefelbe fein muß, linfv bie 5^ompottetter.

©a(5näpfct)en muffen aud) fleine ii^öffel erljaltcn. (Sinselftröußdjen für jeben

©aft legt man auf bie Seroietten (fie feien nur ftcin, fonft bcläftigen fie) ober

ftedt fie in fd)male 3>ä§d)en. ®ie ^arte mit bem 5kmen be^ ®afte§ legt man

auf ba§ Ii5d)fte 2BcingIa§; eine (2peifenfoIge= ober 93cenüfarte mirb auf bie

Seroiette gelegt ober fonftmic fid)tbar aiifgeftcüt. 3((lcr -iafelfdjmurf mirb flad)

arrangiert, baß bie ©egenüberfi^enben fid) feigen unb aud) unter()alten tonnen,

wa§ um impofante Slumenfträuße t)erum, bie frül)er Sitte luaren, eine red)t
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Die tüchtige Hausfrau. 1

1

Haarwild, die besten, Stücke und Braten.



Tafel 9

Haarwild.

In die Küche der Hausfrau gelangt von Haarwild gewöhnlich

Hirsch, Renntier, Damwild, Reh, Wildschwein, Hase und

Wildkaninchen, seltener auch Gemswild. Die Verteuerung des

Schlachtfleisches hat die Verwendung des Wilds häufiger ge-

macht, da der Preis beim grösseren Wild wie Hirsch und Wild-

schwein vielfach etwas gesunken ist. Auch der Hase zählt

heute zu den verhältnismässig billigen Braten. Wenig geschätzt

wegen seines eigentümlichen Eigengeschmackes, der nur durch

sorgfältiges Beizen vertrieben werden kann, ist das Wildkanin-

chen. Bei Bereitung von Wildgerichten hat die Hausfrau immer

damit zu rechnen, dass das magere Wildbret viel Fett zu seiner

Bereitung braucht, wenn es seinen Wohlgeschmack ganz ent-

falten und auch sättigen soll. Das Wildspicken ist daher eine

unentbehrliche Küchenkunst, der die ganze Sorgfalt zuzuwenden

ist, die im Abschnitt „Das Spicken" gefordert wird. Unsere

Tafel zeigt uns die Zurichtung der Hauptbraten. Oben rechts

sehen wir den in regelmässigen Reihen gespickten und schön

zurechtgemachten Rehrücken, darunter liegt eine Rehkeule, bei

der das richtige, mit der Fleischfaser laufende Spicken sichtbar

wird. Ein ausgebeintes Wildstück veranschaulicht die „gerollte

Hirschschulter", die, gut mariniert, in dieser Weise einen vor-

trefflichen Braten gibt. Auch gespickte, schnell gebratens

Hirschkoteletten sind sin erschwingliches ausgezeichnetes Gericht.

Den Rehhals verwenden wir nur als Kochfleisch; die vorzüg-

liche Rehleber wird gedämpft oder gebraten. Meister Lampe,

der in der „Kochschule" gebührende Beachtung gefunden hat,

sehen wir hier als „altwienerisch" zugerichtet und unten lecker

auf der Schüssel mitteldunkel und saftig gebraten, wie er sein soll.

Ausserdem finden wir noch ein interessant zurechtgemachtes Wild-

stück für Feinschmecker. Damit diese beim Einkauf ganz sicher

gehen und nicht statt des ersehnten zarten „Frischlingbuckels"

einen izähen Ziegen- oder gar einen Hunderücken (auch das

kommt vorl) erhandeln, lässt der Wildbrethändler heute dem

Frischling die „Decke" halb, d.h. ein Stück Wildschweinsborsten-

pelz muss so darauf bleiben, wie es unsere Tafel hier zeigt.
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utnftänblii^e ©oc^e ift. Man tann mit ben einfac^ften Mitteln, §. 35. ein paar

über bie 3::afet f(^einbar raie oerftreut aufgelegten 33Iumen, mit girlanbenartig

pfammengelegten 93tättern, mit ©pargelranfen nfro. n)unberl)ubj(^e Sföirfungen

erzielen, i^mmer roirffam ift eine f(a(i)e, runbe ober länglic£)e (Sd)üffet mit

©anb, in bie SSIumen bergartig eingefte(ft rcerben, unb bie bie S^afelmilte giert.

3ln(^ Dbftf(i)alen mit buntem Sßeinlanb unb einjetnen lila unb meinen 2tftern

gegiert, fet)en fe^r f(^ön au§. §at man feine paffenben (SIa§f(Rüffeln, nimmt

man (Sc^ad)teln, bie mit Kreppapier oerfteibet merben. Dftern, ^fingften,

Sßei!^na(^ten bringen un§ feftftei)enben 3:;afelfc£)mucf mit S^^annengrün, SJlifteln,

(5ted)palmen, ^almM^c^en, ©iern unb S3irfenlaub mit (Sd)ofoIabenmaifäfern,

bie bie jüngften Safelmitglieber gemöi)nlic^ am meiften intereffieren. ©e^r

I)iibfc^ ift §u Sßeit)na(i)ten ein großer ©tern au§ ^appbecfet mit 9Hoo§= unb

^annenbeÜeibung unb reic^Iid) Sametta, in beffen SO^itte ein gro^e§ £id)t unb

an ben (5trat)Ienenben fleine in Skullen befeftigt werben, ©ine längere Safel mit

foI(i)en brennenben ©ternen fte!)t au^erorbentlicE) fefllic^ au§. 9}lobe unb ®r=

finbnng§gabe bringen ba fortn)ä!)renb 9^eue§, unb mir muffen nur an einem

feftl)alten, ba^ unfer ^afelf(^mu(f niemals überlaben roirfen barf unb man fid)

an ba§ befannte SBort erinnern follte: „®ine gute SJlafjIgeit ©ergibt man Ieid)t,

aber an eine fc£)ön gefc^mücfte Safel bleibt un§ eine treue Erinnerung."

Säglidje ©etränfe.

®er Kaffee, ©eine 33ereitung ift in oielen Familien eine ungetöfte

3tufgabe. SJiit bem auf einer großen Kaffeemafd)ine mit ©augbruif bereiteten

Kaffee, raie mir i^n in erftflaffigen Kaffeeijäufern unb ^oteI§ trinfen, fann fid)

ber in ben ^äu§tirf)feiten bereitete Koffee leiber faft niemals meffen. 2Iber bei

forgfättiger ^Bereitung fönnen mir bennod) einen mo^Ifd)me(fenb braunen 2;ran!

erzielen, ber überbieS be!ömmlid)er ift, roeit er au§ ©parfamfeitSgrünben meniger

ftar! gemacht rairb. Dbraoi)! man Ijeute me^r geröfteten Kaffee al§ frü!)er fauft,

brennen nod) fel)r oiete §au§frauen felber bie 33of)nen, bo^er fei bie Kaffee=

bereitung- mit biefer 2lrbeit ^ier eingeleitet.

Kaffeebrennen. ®ie S3ot)nen raerben Beriefen, aKeS Unreine entfernt,

bann in lauroarmem SßBaffer geraafcl)en unb fauber abgetrocknet, hierauf röftet

man fie auf mö^igem g^euer unter fortroä^renbem 9^üt)ren fo lange, bi§ bie

33ot)nen gu fnarfen beginnen unb eine fd)öne braune g^arbe erreid)t l)aben. (3u

bunfel gebrannter Kaffee verliert ba§ 2lroma unb fc^medt brenglid).) 9flun

fc^üttet man ben Kaffee in eine größere ©c^üffel, rül)rt il)n ah unb gu mit einer

^olgfeöe um, bi§ er üöüig au§gefüt)lt ift, unb beroat)rt il)n bann in gut t)er=

fc^loffenen ^le(i)bü(^fen auf. 33ei bem Ijeutigen ©taub ber S^ec^nif ber 9^öfl=

apparate ift e§ empfel)ten§roerter, ben Kaffee fertiggebrannt in nid^t gu großen

Duantitäten üon einer guoerläffigen ^egugSqueEe (©pegialgefc^dft) p begießen;

man faufe aber ftet§ gange ^o^nen, niemals gemaf)lenen Kaffee, ha biefer

®te tüä)tige §au§frau. S8b. II. 12
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üielfad) ^^älfc^ungen unterraorfen ift unb aurf) oft von ben minberraertigen

Sorten t)ergeftellt rcirb. ©uten Kaffee erfennt man am beften am @ernd).

5t'affee mn| genügenb fein gemat)ten fein, grob ift er weniger anSgiebig nnb

entroirfelt fein 2lroma. ^a§ SJ^a^Iraerf ber ^affeemüljte mn^ bal)er üerfteübar fein,

^offeegubereitung. 3^'^öten: 60 bi§ 80 g (6 bi§ 8 deka) guter

gemal)lener 5?offee, 1 £iter 2öaffer. ®ie 3ut)ereitung be§ Kaffee? erfolgt auf

üerfd)iebene ^eife. ®ie einfad)fte, für jeben §au§{)alt geeignete, ift folgenbe:

S)o§ Sßaffer wirb pm ^od)en gebrad)t, ber Kaffee in einem peinlid) fauberen

(£maiüe= ober ^orsetlantopf getan, ba§ fpringenb fodjenbe 2öaffer baraufgegoffen,

ber Sopf äugebetft unb ber Kaffee an nid)t §u Ijei^er ©teile auf bem ^erb

15 9Jlinuten sieljen gelaffen. ^ann rcirb er burci) ein ©ieb, ^affeebeutel ober

^iltrierpapier in bie eigentliche ^affeefonne gegoffen unb bi§ jum 2{uftragen

gugebecft im Sßafferbab, ba§ aber nid)t fo(^en barf, I)ei^ gel)alten. ®a§ ^rül)en

be§ ^affee§ liat ftet§ fo §u gef^el)en, ha'^ er gerabe bi§ jum Sluftragen fertig

ift, ba er burd) längere^ ©tel)en bebeutenb

an ©Ute oerliert. (Sine ^raeite 2trt ber

^affeepbereitung befielt barin, ben ge=

ma^tenen Kaffee in ba§ fod)enbe SKaffer

§u tun, einmal bamit auffodjen gu laffen

unb bann, rcie oben befd)rieben, burdiju-

gie^en. (Sämtlid)e pr ^affeebereitung

Sig. 139. jjrafttfcf)e saffeemafci)ine, erforberticbeu ©efäfte unb i^ubebörteite
bte auf jeben Saffeetopf pa^t. ' ^ \ ^ yJ J

bürfen nur ju biefem 3^^^^ gebraudjt

raerben, unb fie bürfen auc^ niemals mit ^ett ober 2i{)nli(^em in 33erül)rung

fommen, auc^ muffen fie immer gefonbert abgeroafc^en roerben. ©el)r praftifd)

finb bie ^ortSbaber ^orjeüanfiltrierfannen, bie §roar etroa§ langfam arbeiten,

^raftifcl) finb auc^ bie auf jebe§ @efä^ paffenben 9JleIittafiIter (^ig. 139).

^offeYnfreier Kaffee. (£r geijört p ben empfel)Ien§merteften '^^ro-

buf'ten, beffen @infül)rung um fo me'E)r ju befürroorten ift, al§ fein ^rei§ ber

gteidje mie ber anberer ^affeeforten ift. ®ine gute ^Bereitung ift : V2 fiot 5^affee

auf Vs Siter !oci)enbe§ Sföaffer, in bem ein !E)aIber Sßürfel oon SKeber» ^affee=

geraürs oufgefönt roorben ift. 33emerlfung: 9Jlan follte niemals me'^r Kaffee

bereiten, al§ man braud)t, fonbern fo üiele Dotle S^affen Sßoffer ba^u abmeffen,

al§ getrunfen raerben, unb bie erforberlid^e ^^ortion Kaffee banad) bemeffen.

Kaffee-Surrogate. ®urc^ fie rairb ber Kaffee ausgiebiger, aber nirf)t

ücvbeffert. (£r er'^ält nur ein fräftigeS Stu§fel)en, raäljrenb ber ©efc^marf oft

bitter unb unangenef)m ift. ®ie ^ouptfadje ift immer, nid)t uiel baoon ju

neljmen. S)ie Surrogate raerben au§ ben üerfd)iebenften ^flansenftoffen I)er=

geftellt, am befannteften ift bo§ KarlSbaber Kaffeegeraürj (eine ^itrt ^-eigenl'affee),

ber ^ranrf=Koffee, bie 3icf)one, ber SJialsfaffee unb ber ®icl)elfaffee.

Kaffee = ®ytraft. 3utaten: 125 g (Vs Kilo) gemahlenen Kaffee,

V2 Siter Sffiaffer. ®o§ 2ßaffer rairb pm Kod)en gebradjt, ber Kaffee, raie
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6e[(^rieben, bamit aufge6rüt)t, 15 SJlinuten an fiei^er ©teile gte^ett gelaffen unb

bann bur^gegoffen. 91acE) bem ©rfalten füKt man biefen ©jtraft in ^tajc^en unb

oerraenbet il)n, tnbem man i^ mit focE)enbem 3Baffer cerbünnt. 3luf !oItem

2ßege ftetit man it)n folgenberma^en f)er. ®er Kaffee mirb mit bem Mten

SBaffer gut t)errüt)rt unb 24 ©tunben [teilen gelaffen, worauf man ben nun

fertigen ©ytraft burc^ ein Xu6^ gie^t unb bann in ^lafc^en füllt. 33emer!ung:

^affee=®jtra!t eignet fi(^ befonber§ jur SJlitnal^me auf S^teifen, gu ^iiini(f§,

SluSftügen ufro., um ieberjeit eine gute S^affe Kaffee t)erfteEen p fönnen. ferner

mirb er überaE ba oerraenbet, mo Kaffee in mögli(^ft fonjentrierter j^orm

gebraucht mirb, roie bei ber Bereitung oon ©ü^fpeifen.

SJloffa. Qutat^n: 60 g (6 deka) gema!)lener Kaffee (feinfte ©orte)

V2 Siter Söaffer. ^er Tiotfa mirb mie anberer Kaffee bereitet, aber ol)ne

jegtictjen 3^fo^ wnb in ben fogenannten SJloffataffen gu Xx^^i) gegeben.

Sürfifdjer Kaffee (Oafeturque). '3)iefe ©pegialität bebingt gang

fein gemat)(ene§ ^affeemet)!. 9Jlan bebient fiii) bagu am beften einer tiirfifcE)en

^affeemüt)te, bie man in ben größeren ^affeegef{^äften er'^ält. ^ebe Saffe

(9)lottataffe) mirb einzeln zubereitet: SJlan gibt eine Saffe Sßaffer in eine ganj

fleine ^afferoHe, baju einen Si^eelöffel voU oon bem feingemat)Ienen ^affeeme^I

unb ebenfooiet S^d^x, unb lä^t bie ^afferolte fo lange auf bem ^euer, bi§ ber

^n{)alt aufraoUt, er barf jebod) nic^t eigentlicE) !o(i)en. SJlan lä^t i^n nun noct)

einmal aufmalten unb gie^t bann ben ganzen ^n^alt ber ^afferoüe in ha^ Xä'^^

d)en. ®a§ feingema'^lene ^uloer fe^t fic^ fe^r rafd^, fo ba^ ber 5laffee nad)

roenigen SJlinuten getrunfen roerben fann.

^afao. 3

u

taten: 1 Siter Söaffer, 50 g (5 deka) <^a!ao, 50 g (5 deka)

^ucfer. ®a§ SBaffer mirb §um ^od)en gebraut, ^atao unb ^udex unter fort=

raäf)renbem Quirlen bapgegeben unb einmal bamit aufgefoc^t, roorauf ba§ (^e=

tränf fertig ift. ©tatt Söaffer fann man I)atb 9)lil(^ t)alb Sföaffer ober nur Tlilä)

nehmen, ©benfo ift ber 3^fo^ ^on 3ucfer bem perfönlic^en ©efc^marf anppoffen.

©c^ofolabe. ^ut^t^i^* 125 g (Vs ^ilo) ©c^oMabe, 1 Siter SJlilc^.

^ie SRil^ mirb raarm gemacht, bie gerbrötfelte ©^ofolabe Ijineingegeben, barin

aufgelöft unb aufgefo(i)t. ©tatt 9}ZiI(^ fann man auc^ I)atb 9Jlitc^ ^atb SBaffer

net)men, au(^ auf bie fertige in S^affen eingefüllte ©i^ofotabe ein ^äufdjen ge«

fc^lagene ©al)ne geben. Semerfung: ©c^ofolabe befielet au§ ^a!ao, ber mit

3u(fer, 3Sanine unb 2tl)nli(i)em oermifi^t unb bann gepreßt unb geformt mirb.

See. 3ittaten: 5 g (V2 deka) See, 1 Siter äöaffer. ®a§ SBaffer mirb

pm ^o^en gebradjt, ber See in ein @efä^, ha§ nur §u biefen ßraecfen bient,

getan unb ba§ fpringenb fodfjenbe SOöaffer baraufgegoffen. S^ad) 4 SJlinuten

mirb ber nun fertige See burd) ein Seefieb in bie Saffen ober in eine anbere

^anne gegoffen. Sänger bürfen bie Seeblätter auf feinen ^aU §ie!^en, ha fonft

ber See bitter unb unangeneljm fdimecft. ^an reid)t pm See neben S^^^^f

9)lil(i) ober 3itronenfct)eiben für Ferren auc^ 9^um, 2lrra! ober ^ogna!. 33 e =

merfung: ®ie 2Baf)I ber Seeforte richtet fidE) no(^ bem perfönlicl)en @efcl)macf;

12*
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empfel)(en§iüert ift e§ aber, jraei ©orten miteinaiiber 511 niifd)eu. 5lalter 2;ce

bilbet im (Sommer ein jel)r gute§ Grfrif^imgSgetränf. Siefteoerroertuug:

®ie Steeblätter tonnen nod) ein jroeiteS 5D'lat aufc3ebrüf)t merben unb biefer 2luf=

gu^ ergibt anä) no(^ ein gan§ Ieiblid)e§ ©etränf.

fitmonaben.

Simonabe oon frifcf)en (^rüd)ten. ß^^aten: 500 g (V2 ^ilo)

3^rüd)te, 125 g (Vs i^ilo) 3ii<^'^^/ V2 £iter SBaffer, V2 ßitrone. §ier5u eignen

fid) am beften Oo^anni^bceren, 5?irfd)en, Himbeeren ober (Srbbeeren. dJlan äer=

quetfd)t bie fauber cerlefenen unb gen)afd)enen ^rü(f)te mit einem ^oljtöffet in

einer ©d)ü[fet, gie^t ba§ falte SBafjer barauf, becft bie Sd)ü[fet ju unb lä^t

ba§ ©anje IV2—2 ©tunben §ief)en. ®ann mirb ber ©aft burd) ein faubere§

Z\\6^ gegoffen, mit ^nä^x unb ^itronenfaft abgefd)mec!t unb faltgeftellt. Se =

merfung: Simonabe oon eingemaditen ^rudjtfäften roirb baburd) bereitet, ha^

man ben ©oft mit Mtem ober SJlineratroaffer (fün[ttid)e§ ober uatürlid)e§) rier=

bünnt. 3Bi(I mau ®i§[tücfc^en in bie Simonabe geben, fo ue|me man ftet§ ^uu[tei§

unb n)afd)e e§ üortjer get)örig ah.

3itronenIimonabe. Zutaten: 1 3ittone, 60 g (6 deka) Qndex,

V2 Siter 2öafjer. 2)a§ falte frifd)e Sßaffer roirb mit bem ausgepreßten,

burc^ eiu fleineS ©ieb gegofjenen ß^^^onenjaft unb bem 3"cfer üermifd)t.

(Sin ©c^eibd)en Zitrone fann al§ ©inlage Ijineiugelegt roerben. Sßitl mon

fiß ^eiß bereiten, fo nimmt man f)eiße§ SBaffer.

3oti7len und Punfc^e.

93 rote. ^ie§ ift ein feineres ®rfrifd)ung§geträuf au§ ®ciß:= ober ^oU
rceiu, bem man je nad) Strt ber 93orote 9^um, 3trraf ober irgenbeinen feinen

Siför, ^rüc^te ober ^rudjtfäfte, Qnäzx unb ©t)ampagner I^in^ufe^t. "^^ie 93]enge

ber Derfd)iebenen 3ii*^'^ten rid)tet fid) gan^ nad) bem perföntict)en @efd)madt.

SSor allen '3)ingen fei man mit bem 3^^^^ t)orfid)tig unb fuße bie 58orote nid^t

gu fet)r, aud) fetje man nid)t §u üiet S^lum ober Siför 5U, roeit fonft ba§ ^rud)t=

aroma su roeuig jur ©eltung fommt. Stußerbem fei bie 33ürole ftety gut gefütjtt;

bie 93orotenterrine roirb ju biefem :^xütd mit bem ^uf)att einige ^üt oor bem

(Sebraud) auf @i§ geftellt ober ber ^tafd)enroein oor bem 9lnfe^en ber 93orole in

@i§ üergrabeu. @iufad)eren Sorolen für ben ^amilientifd) fann man, um fte

teidjter unb weniger foftfpietig 5U mad)en, eine 5'fofcf)ß ©eltcrSroaffer jufetjcn.

3ufat3 üon ©eft ober ©Ijampaguer ift für feftlid)e ©elegentjeiten empfcl}len§=

roert. SDer 3^1^^ erfolgt immer erft, falls e§ in ben i')?c5epten uid)t anberS an=

gegeben ift, roeun bie dornte aufgetragen wirb. ©el)r nortcilbaft ift cS für alte

Sorolen, roenn ftatt ganjem ober geftoJ5enem l^udcx fd)on in etroaS 3i^affer auf=

getüfter, nod) beffer aufgefod)ter, erfalteter ^ndex jugefeljt roirb. S)ie ©efaljr

be§ 3"=fii|="'ß^^^^§ ift "^ßi^n ^^^^^t geringer.
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(SrbBeerborote. ßi^taten: 250 g ('A i^tto) Söalberbbeeren, 140 g
(14 deka) ^iidzx, 2 ^lafdjen Ieid)ter SDIofelraein, V2 ^lafctje S^ampagner.

^urtc^teseit: 3©tunben. ®ie @rbbeerenraerben gut üeriejen unb Ietct)tgeroof(i)en.

SRan lä^t fte abtropfen, gibt fie in bie Terrine, ftreut ben ^uder barüber,

gie^t V2 O^laf^e Sföei^raein barauf, bedft fie p unb lä^t ha§ (Ba\^^ 1 V2 ©tunben

Siei)en. 9^ad) Stblauf biefer 3^^t k)^^^ '^er übrige SBein fjingugegeben unb bie

S3on)Ie auf @i§ geftellt, §um minbeften IV2 ©tunben. ^ur^ üor beut Stuftragen

fe^t man ben ©Ijantpagner ober ba§ (Seltersn) äffer f)in§u. 33emerfung: 3ßalb=

erbbeeren eignen fid) i{)re§ föflli(^en 2lroma§ roegen am beften §ur SSorole. §at

man aber feine gur SSerfügung, fo nimmt man eine Heinere ©orte @arten-

erbbeeren, größere werben pr ^ätfte gerfc^nitten. '3)iefe 33oraIe reii^t für 5 bi§ 6

^erfonen.

2lnana§bon)le. Butaten: 250 g (V4 l^ilo) SlnanaS, 125 g (Vs ^ilo)

3u(fer, 2 ^laf^en lei^ter 9Jlofetroein, V2 ^Iaf(i)e ®f)ampagner. ^it^^i^t^äeit*

3 ©tunben. ^ie frifct)e 2lnana§ rairb in fleine ©c^eibc^en gefc^nitten, in bie

2;errine gegeben, mit ^^ud^x beftreut, mit V2 ?^Iaf(^e Sföein übergoffen unb in-

gebedt auf ®i§ geftellt. 9la(^ IV2 ©tunben gibt man ben übrigen 3öein baju

unb fürs üor bem @ebraud) ben (Sf)ampagner ober eine S^Iafc^e ©elter§. ^e=

merfung: ©tatt frifd)er 3tnana§ fanu aucE) fonferüierte 2Inana§ ober 2tnana§=

faft genommen merben.

SJiaiborole (SJiaitranf). 3ii^oten: 20 g (2 deka) Söalbmeifter, 125 g

(Vs ^ito) 3ucfer, 2 g^taf^en SJlofelraein ober leii^ter 9^11) einro ein. Quxi<^tt =

§eit: 2 ©tunben. ®en SBalbmeifter gibt man in bie ^omlenterrine, gie^t

ben Söein barüber unb lä^t ba§ ©ange pgebecft auf @i§ IV2 ©tunben gießen.

O^einfd^mecfer neljmen ben Söatbmeifter fc^on nad) V4 ©tunbe f)erau§. 9^ad)bem

ber Sßalbmeifter "Eieraufgenommen ift, gibt man ben ^i^cf^i^ ^%^ unb trägt hk
SSomle auf. 9^a^ belieben !ann man etroaä ©fjampagner ober ©etterSroaffer

I)insufe^en. ^emerfung: ®er SBalbmeifler barf no(^ nic^t blüf)en.

^unfd). 9^i^t fo beftimmt raie bie ^orole fann man ben ^unfct) ä^axat-

terifieren. @r rairb batb !alt, balb marm gereift unb ift äu^erft oerfdjieben

in ber ^ufammenfe^ung. ^ei ber ^i^^^^^itung felbft ift meift ber perfönlidje

@efd)ma(f ma^gebenb, unb bie 3"taten merben bann bemgemä^ bemeffen.

g^amilienpunfd). 3uicttßt^- 1 3^laf(i)e Ü^otroein, V4 ßiter dlnm, ^A

Siter See, 140 g (14 deka) ^wcfer. 9Jian gibt "ütn Stotroein, ben dtnm unb

ben Quäex in ein @efd)irr, erl)i^t alle§ bi§ §um ^od)en, gibt ben burd)gegoffenen

3:;ee ^inju, foftet ben ^unfc^, ob er fü^ genug ift, fügt eoentueE nod) tima§

3u(Jer !)in3U unb gibt i^ fo f)ei^ mie möglid) p Stifc^. S5emer!ung: ®er

^unfci) barf unter feinen Umftänben focE)en. ®iefe 9]^enge reid)t für 8 bi§ 10 @Iäfer.

S3urgunberpunfd). 3"toten: 1 g^Iafiije 33urgunber, 1 jylaf(f)e 9^f)ein=

mein, 1 S^Iafdje 2trraf, V2 3^laf(^e ®I)ampagner, Vio Siter ©uragao, 2 2Ipfet=

finen, 300 g (30 deka) 3ucfer. ®ie 2lpfetfinen merben mit ber ©c^ale in bünne

©djeiben gefc^nitten, bie ^erne entfernt unb bie ©d)eiben in bie ^unfd)terrine
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gelegt. 33urguuber, 9'?()einiüein, 'änat, ©urnyao unb ^nd^v gibt man in einen

irbenen ober gut enuaiüierten Xop], läf^t bas (^anje foc^enb I)eiJ3 werben (e§ barf

aber nicl)t to&)zn), giefst e§ in bie Serrine auf bie 3(pfetfinenjd)eiben, fügt hzn

(Jf)ampngner I)tn§u unb gibt ben ^unfd) füfort i)ei^ su Xi\6^. 58emerfung:

®er (Sf)ampagner fann aucl) raegbleiben. ^at man etiüa§ ^i(nana§faft jur 9Ser-

fügung, fo fann mau it)n ebenfalls ^in§ugebeu, mau mu^ bann aber etroa§

weniger ßucfer ne!)men.

^^ringenpunftf), fatt. 3i^ttiten: 1 3^Iafd)e (£f)ampagner, 'A Siter Slrrat

1 3iti^i^"ß/ 120 g (12 deka) Qnäix. ^er ^nd^x rairb mit ber abgeriebenen

(5(^a(e ber Zitrone iu "^/lo Siter Sßaffer aufgefod)t, burcf) ein ©ieb gegoffen, mit

bem 3(rraf oermi[d)t unb auf @i§ geftellt. ^ft ha^ (Sauje gut abgefüf)(t, fo gie^t

man ben gut gefül)lten (S^ampagner Ijiuju unb gibt ben ^unfd) fofort §u 2:ifd).

'3)ie Siförbereitung.

©eroö'^ntid) rairb bie ^erftellung ber Siföre fabrifmä^ig betrieben, jeboc^

fann fi(i) aud) bie §au§frau fe^r gut einige ßiföre felbft f)erfte(Ien, bie uor

minberraertigen fäuftid^en ©orten ben 2Sor§ug ber @üte unb ber S^tein^eit be§

@efci)madfe§ i)aben. ®ie allerfeinften Siföre fann man jebod) nid)t fefbft !^er=

[teilen, "tta bie Sf^e^epte baju g^abrifge'^eimuiS finb; tro^bem bleibt für bie

^auSfrau no^ genug übrig, um au^ auf biefem ©ebiet if)ren (3ci)affeu§brang

betätigen gu fönnen. ^aS SBefentlic^e ber guten Siförbereitung liegt in bem

ricl)tigen 9Jlif(^en ber ßutaten ber angenel)men, ber ©efunbljeit ni^t f(i)äb=

li(i)en ^^arbe, ber ri^tigen Klärung unb bem geljörigen Slblagern be§ SiförS.

2llle Untaten, namentli(^ ber 33ranutraein, muffen oon befter 33efd)affenl)eit fein,

unb bie 3Sorf(i)riften ber ßnbereituug muffen auf§ genauefte befolgt raerbeu.

%k 5ur 33ereitung notroenbigen ©efä^e muffen peinlii^ fauber fein unb foUten

au§f(^lie^lic^ für fold)e ^wedz oerroenbet raerben.

<^irf(i)liför. 3utaten: 500g (V2 ^ilo) fü^e ^rfc^en, 500g(V2^ito)

faure ^irfcljen, 200 g (20 deka) fdjraarje :^ol)anni§beeren, 3 g ßtmt. 1 'A ßiter

reinen iöranntroein, 250 g (V4 ^ilo) ßncfer. '3)ie ^irfcl)en raerben im 9}lörfer

geftofien, mit 'Dtn übrigen Untaten in eine gro^e O^lafd^e gefüllt unb in bie ©onne

geftellt. ©0 lä^t mau i^n 3 Xa^t unter öfterem 3tacl)fd)ütteln ftel}en, filtriert

ilju bann burd) fogenanuteS ^iltrierpapier unb füllt il)n in 3^lafd)en. @r mufj

bann minbeften§ 4 Sföodjen tagern, beoor man it)n gebraucf)eu fann. 33emer =

fung: ©tatt Sranntraein fann man auc^ ^ornbranntraein, 5?ognaf ober^irf(J)=

raaffer ue^men.

(Suragao. ^i^^oten: 60 g (6 deka) (£uraQaofd)aleu , 1 Sitcr O^ranj^

branntraein, 500 g (V2 Slilo) ßncfer. ?0^an raäfcl)t bie ©cl)alen forgfältig, lä^t

fie gut abtropfen, gibt fie mit bem branntraein in eine 5lafcl)c unb läßt fie gut

jugefort't 3 SSocljen an einem raarmen Ort, am beftcn in ber ©onne ftcljen. 'läh

unb §u mu^ bie ?^lafc^e umgefct)üttelt raerben. 9hin rairb oon bem ßncfer mit

einem Ijalben Siter SBaffer ein bicfflüffiger ©irup gefoc^t, ber ^n^alt ber
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O^tafc^e burctifiltriert, mit bem ©irup üermifdjt, mit etraa§ ^udfercoitleur bräitn=

lic^ gefärbt unb Ijieraijif ba§ ©an^e jo lange filtriert, bi§ ber Siför ooüftänbig

flar ift; bann gielit man it)n anf ^Iafd)en nnb lä^t x^n gut ablagern. 93emer=
fung: (£uragaofd)aIen ftnb bie (Schalen einer 2lrt bitteren ^omerange, bie am
beftcn auf ber ^'a\el ©uragao (^eftinbien) gebeil)t.

3lpfelfinenli!ör. Zutaten: 5 2lpfelfinen, 1 V2 Siter feinfter 33rannt=

mein, 500 g (V2 ^ilo) ^ucfer. ®ie 2tpfelfinen roerben bel)utfam möglid)ft fein

abgef^ält. ®er 3"«^^^ n)ii[^^ i« einen ^ot)en ©tein= ober @Ia§topf getan unb

ber ©aft ber 2Ipfetfinen baraufgebrückt. ^\i ber ^ucler oottftänbig serf^moI§en,

. fo gibt man ben Sranntroein unb bie ©cfjaten bap unb lä^t biefen Sopf
IV2 9}Zonate an einem raarmen Drt, am beflen in ber ©onne fte{)en, rütjrt aber

täglid) mit einem §oI§löffet bie g^Iüffigfeit einige 9)lale um. S'la^ Stblauf biefer

3eit wirb bie ?^Iüffig!eit hixxä) Fließpapier (?^iltrierpapier) filtriert, ber Siför

auf 3^Iafd)en gefüllt unb no^ einige ^eit gelagert, e!^e man i^n in ©ebrauct) nimmt.

'2)ie Dbftroeine.

^^xe ^Bereitung ift einfa^, unb fie gelingen faft immer. ®ie empfel)len§=

roerteften ©orten gur ^erftellung finb folgenbe QSeerenmeine

:

9ftoter ^oljanniSbeerroein. ^an rei^net auf 5 Siter ©aft 7V2 bi§

8 Siter Sßaffer unb 3^4 <^ilo ^ucfer.

Söeißer ;^ol)anni§beerroein. 5 Siter ©aft, 6 Siter SBaffer unb

3V4 mU 3uc!er.

©tadielbeerroein. 5 Siter ©aft, 6 Siter 3ßaffer, 3 ^ilo ßutfer.

^ im beer mein, leicEjter. @r fdjmedft gut bei 5 Siter ©aft, 10 Siter

2Baffer, 6V2 ^ilo ^urfer.

^eibelbeerroein mifd)t man au§ 5 Siter ©aft, 3 Siter 2Ö äffer,

3 V2 £ilo ^ucfer.

@ r b b e e r ro e i n ift gut oon 5 Siter ©oft, 3 Siter Söaffer, 3 V2 ^ilo Qndtv.

.^agebuttenroeiu, Mftiger. 5 Siter ©aft, 2 Siter Sßaffer, 750 g
(3/4 5lilo) 3ucler.

©rforberlid) finb pr Dbftfelterung irbene 3nifcl)gefäße unb eine gut öer=

Sinnteg^rudjtpreffe mitS;reberfeparatorforoie au§gefcl)n)efelte @la§ballon§ (Kolben)

ober ausgebrühte Sßeinfaffer (ba§ 2lu§brüt)en ber ?^äffer mit einem fräftigen

See au§ 33lättern ber fii)n)ar§en ^ol)anni§beere üerlei^t ali^n ^eerenioeinen

einen üorpgli(^en @ef(^marf); aud) perlangen biefe SKeine, wenn fein 5^eKer

t)orl)anben ift, einen rut)igen, fauberen ©tanbort.

'2)ie 33eeren werben mit einem §oläfiößer gerftampft, ber ©aft foraie bie

betreffenbe SJlenge 2öaffer abgemeffen, biefe§ gur ^älfte auf bie 3:;reber gegoffen

unb mit biefen no(^ einmal burrf) bie treffe gefc^lagen, voa§ mit ber §meiten

^älfte abermals roieberljolt mirb. ^ie 'Xreber finb auf biefe SBeife praftifd)

ausgelaugt; fie geben noc^ oiel ©aft ah, baß man bem 9Bein ol)ne ©djaben

a\iä) uo(^ 2 Siter äöaffer mel)r pfe^en !ann. ©aft, ©aftmaffer unb Qndtv
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roerbcu nun in ba§ ßroJ3e SJliidjgefäf? gegeben, mit einem nur biefem ^m^d

bienenben fauberen ^ol5(ü[fel aufgeri'itjrt unb 2 bis 3 STage ftel)en ge(a[fen,

worauf man ben SJloft burd) einen (^ia^-- ober (ämailletric^ter in bie ^^äffer

füllt, biefe fpunbooU macl)t unb ba§ ©punblod) mit einem fauberen Seinen»

läppcljen bcbeift. 3}erbun[teter 9)lüft ift mieber burd) ^iiß^^'pen non !jBein ober

3ucferraoffer gu erfeljen. ''Man nimmt aud) nötigeufall§ einen @ärtrid)ter, beffen

gebogene ^ö{)re in ein Söaffergefä^ münbet. ^ie ©ärung ift geraü{)nlid) fd)on

im ^ejember oorüber. 93on ^ai^iiQi^ Q^ f'Qi^i^ "5^^ SBein umgefiiüt h^m. auf

j^Iafd)en gesogen raerben; er entmicfelt fid) ha erft p befter ©üte. 3^= bi§

4=jäf)riger roter ^ol)anni§beerroein ift oon gutem 9JlaIago nic^t 5u unterfd)eiben.

©in i^n\a^ oon g^eigenfirup ober Sraubeueytraft foü bie 3:äufd)ung erf)öf)en.

SSorjüglic^, gan§ eigenartig, roirb meiner SotjanniHbeerioein, ber beut italieni»

fc^en Stfti fel)r ät)nlid) fdjmecft. ©rbbeerroein mu^ innert)atb 2 Satiren

rerbraud)t merben; ^eibetbeerraein noi^ fdjueller, ba er fe{)r aIfof)oI=

arm ift unb mit ber Qät allen @efd)mac! oerliert.

^agebuttenroein ift ber origineüfte unter ben 33eeren=

meinen unb al§ mebijimfd) roirf'fam fet)r gefd)ä^t. Man pu^t bie

33eeren oon «Stielen unb 33lüten unb lä^t fie teigig werben; hanaä)

merben fie gerfto^en unb babei rairb fo oiet SBaffer pgegeben, ha'^

ein bünner ^rei entfte^t. 9Jlan tä^t bie 93]affe in ber raarmen ^üd)e

ftel)en, bi§ fie gärt, pre^t fie bann au§, fet3t bem ©aft auf je 1 V2 Siter

V2 bi§ ^A i^ilo Qnä^x gu unb rüfjrt it)n in ben erften a^t 3:;ageu

©wpfe?=
täglid) einmal um ; er fd)me(ft ^uerft effigfauer, roanbelt ftd^ aber in

fül°Scin=
ber ©örung um unb fann im Mäx^ abgefüöt merben. @r mu^ einige

"fSfcJn^'
3at}re lagern, e!^e er feine ©üte erreid)t, bie it)n malagaälinlid) mad)t.

%^x 95or§ug ber weisen SSeerenroeine beftel)t aud) barin, ha'^

fie in ber ^üd)e ben ^o^roein auf§ befte erfe^en unb babei billiger finb al§

3:;raubenroein. (Sl)aubeau oon meinem ^ot)anni§beern)ein, ebenfo '^eingelee

fc^med't Dorjüglid).

2lpfetiuein. (S^ute, faftige 9lpfel werben burd) bie ^Heibmafc^ine ge-

trieben unb ber Saft burc^ ein Xnä:) in Steintopfe gcfeil)t. 9tad) einigen ^agen

l)at fic^ infolge ber ©ärung eine §aut gebitbet, bie abgenommen wirb, worauf

man ben 9Jloft fpunboolt in ein SOBei^weinfäjsc^en füllt (nötigenfalls mu^

^lafcl)enapfelwein jugefüdt werben), 'iilaii) 5 bt§ 6 9}lonaten wirb ber 9Bein

umgefüllt unb nad) weiteren 5 931onaten auf g'lafd)en gesogen.

®a§ 2Ib§ie{)en ber Sföeine.

^^ag 5(bsicl)en ber Sföeine auf ^•tafd)en l)at nur bei flarcm, t)eitcrem 'il>etter

5u gefdjeljen. Man wäljle für SBeifsmeiue jylafdjcn iwu braunem, für Ouitwein

foId)e an§ bunfelgrünem ©tafe. S^un Steinigen bebiene man fid) einer 5"hfd)en-

reinigung§bürfte, bie alle inneren Steile am beften fäubert. 3^'w 9lu§fpülen ber

3^lafd)eu barf nur ganj reineS ^^affcr genommen werben, unb e§ mujj wenigften»
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äiüeimal gef(i)e!)en. S)te fo geretmgten ?^Iafd)en roerben mit bem ^ai§ not^ unten

in ein @efä^ ober in einen ^orb geflellt, bamit fte gut auslaufen, ^eim 9tb=

sieben be§ 2Beine§ foü man ben 3^a^^{)n ober bie ^ipe fd)on einen %aq, früher

in ba§ ^a^ I)ineinjd)Iagen, 'öa aud) Beim Üarften SBein bur^ ba§ (ginjrf)Iagen

bie SSobenfä^e aufgerü{)rt roerben, bie fid) aber bann bi§ pm näd)ften Soge

roieber fe^en fönnen. 2Iud) folt man ba§ Stbfüllen nid)t'Bei offenem ©punbloc^

oorne^men, fonbern biefe§ mit einem 33aumrooEfpunb oerfi^lie^en, ha baburc^

bie einbringenbe Suft filtriert roirb unb feine ^il§= unb O^ermentfporen in ben

SBein gelangen fönnen.

2lu(^ Sum SlbfüQen be§ 2ßein§ f)at man in neuerer 3sit auggejeic^nete

2lbfüllapparate, bei benen ein Überlaufen üollftänbig an§gefd)toffen ift. ^at

man nur geringe SJiengen SBein abpfüEen, roa§ in ^rioatl^äufern £)äufig ber

%aä ift, fo fann man eine ?^Iaf(i)enfünpipe ne!)men ober au(f) einen einfacfien

@ummit)eber, beffen SluMaufro^r aber bi§ auf ben S3oben be§ ?yaffe§ reiben

mu^. ^um aSerforfen ber ?^Iafd)en bebiene man fic£) einer einfadjen 2Ser=

for!mafd)ine (g^ig. 140), bie nur einen geringen ^räfteaufroanb erforbert unb

bie breitere 5?or!e aucE) gut pfammenquetfd)t. ®ie ^orfe roerben oorljer in

fiebenbem SBaffer gebrütjt, abgegoffen unb roarm eingefd)tagen. SRan barf bie

£or!e ober ja nid)t foc^en laffen. glaf^entocf borf, um ©c^immelbilbung gu

üermeiben, erft borouffommen, roenn bie Dberf(äd)e be§ ^orfe§ ooHftönbig

trocken ift. ^u bem Sluffleben ber ©tifette nimmt man fi^oumig gefdjlogeneg

©iroei^, ©törfefteifter ift p oermeiben, bo er an etroo§ feuchten Drten ©d)immel=

f(ec!e auf ber ©tifette f)eroorruft bgro. fi^ oud) bie ©tifetten oümö^ti^ roieber

oblöfen. 2)ie üotten glofc^en follen nun in trodenen, nid)t p falten 5?ellern

ober fonftigen paffenben SfJöumen gelagert roerben, in bie aber ber g^roft nic^t

einbringen borf, bo bie ^lofdjen beim Gefrieren be§ 9Beine§ §erfpringen mürben,

minbeftenS ober ber Sffiein burc^ 2JCu§f(^eiben be§ 2öeinftein§ fid) bei nieberer

S^emperotur trübt. 2BeinfIafd)en muffen ftet§ liegenb aufberoo{)rt roerben, bamit

ber ^orf oom Sßeine bebest bleibt, ^eim ©teilen ber 3^Iaf(^en roürbe biefer

austrocknen, bie Suft roürbe ungef)inbert ^^^t^^li ^oben unb ben 2ßein oer=

berben. Dbftroeinflafc^en muffen bogegen ftef)enb oerroo^rt roerben.

€r|i0bcrcitung und -^tff^n^tn,

®er dJebroud) oon ©ffig entfd)eibet oft über unfere @efunb!)eit, bie burc^

fein (Senu^mittet fo angegriffen roerben fonn, roie burd) ben mogenoerberbenben

©ffig, ber f)eute ou§ ollen möglichen f^orfen ©fjemifolien f)ergeftellt in ben

|)anbel fommt. ©ffig felbft p bereiten, ift ni^t f^roer; ift bie ©ffigmutter erft

einmol gebilbet, beborf e§ nur eine§ 3ugie^en§, um für ben abgefüllten ®ffig

@rfo^ p f(^offen. ^ebenfalls follte jebe ^ouSfrou um be§ 2öol)le§ it)rer

3=amilie roiüen borouf l)alten, nur guten ®ffig, fein billiget ©ffenprobuft, in

i^rer ^üc^e fporfom p oerroenben unb bur^ bie billig, geworbenen ^ili^onen,

b. ^. burd) 3iti^onenfoft nad)pl)elfen. 9Jion fonn ©fftg ^erfteöen au§ unreifem.
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gepreßtem Dbft ober Dbftiüeiuen, Qud) fd)on au§ 53ier, fogar au§ gefrorenen

Kartoffeln; bod) geiuinut man ben beften au§ Ieic[)tem 3Bei^roein ober Srannt*

loein mit ,^nc!eriua[jer, looäu man bann fittrierteS Sföaffer ne()men foütc.

SBeineffig. 3"töten: 1 3^(afrf)e fd)arfer, guter Söeineffig, 2ßei§roein,

1 nu^grofse^ Stürfc^en ©anerteig, 'SJlan fd)üttet ben (Sffig in einen 5i'rug au§

(Steingut ober in ein fleine§ 3^äf5cf)cn, loomogtid) 2ßei^roeinfäf5(^en, t)ängt ben

in ein Ieinene§ ?^tedd)en gebunbenen, mit etroa§ *']?feffer unb (Sat^ angemaci)ten

(Sauerteig Ijinein unb gie^t eine 3^(afrf)e angeroärmten Sßein baju; nad) 2 bi§

3 S^agen gibt man raieber angeiuärmten 2öein baju unb roieber^olt bie§, bi§

ha^ @efä^ ooll ift. 2)ann nimmt man ben (Sauerteig I)erau§ unb (ä^t bie

?}Iüffigfeit ficf) gu (Sffig entrcicfeln, ba§ nac^ etwa 10 STagen gefd)el)en ift.

^anad^ braurf)t man nur für ben abgefüllten ©ffig mieber bie gleid)e SDIenge

Söein äujugie^en unb fann auf biefe SCßeife fo lange (Sffig abjie^en, bi§ firf)

fo üiet |)efe auf bem Soben be§ @efä^e§ angefe^t ^at, ba| e§ einmal ausgeleert

unb gereinigt merbeu mu^. ^emerfung: 9Jian fann aurf) ba§ @efä^ gut mit

ßffig einfäuern, inbem man f^arfen SBeineffig I)ineingie^t unb if)n an ber ©onne

ober am raarmen Dfen eintrocfneu lä^t wobei man e§ nur Ieid)t mit ^^apier jubecEt

unb ha§ 33erfa'E)ren 4 bi§ 5 mal n)ieberl)olt. ®ann gie^t man eine 3^lafcl)e

re(i)t fcE)arfen, guten Sßeineffig l)tnein unb füllt ba§ @efä^ bi§ p V4 mit 2öein

üoll unb fteüt e§ loieber an einen raarmen Ort. (So entftel)t ebenfalls ein guter

©ffig, ben man beim 2lbfüllen immer roieber burd) Sßetn erfe^t. ©ine anbere

©ffigmutter aB bie oorl)er befi^riebene auS (Sauerteig fann man Ijerftellen,

rcenn man ein (BtM ftarf gefäuerte§ ^rot raieberfjolt mit ©ffig anfeud)tet unb

jebeSmol trocfen raerben lä^t. Tlan gibt biefe oorjüglidie ©ffigmutter roie ben

(Sauerteig in einen (Steinguttopf ober g^ä^c^en, in bem jeroeilS ber ©ffig angefe^t

ift unb fann oud) öfter einem beinahe oerborbenen (Sffig roieber bamit aufljelfen.

(£ffigau§33ranntroein. 3

u

taten: ®troa IV4 Siter 5"^*anäbrannt-

roein, 500 g (V2 Kilo) l^ud^x, 2ßeineffig. ©in fleineS ^ei^roeinfä^c^en roirb mit

bem l)ei^gemac^ten (Sffig tüd)tig au§gef(^roenft, !^\idex unb ^ranntroein l)inein=

gegeben unb mit beftilliertem Sßaffer aufgefüllt, nadjbem S^lä^x unb 33rannt=

mein nod) tüchtig umgef(i)üttelt rourben. ®a§ (Spunblod) becft man mit einem

bünnen 33aumroollfledf ju; biefer ©ffig ift nad) 5 bi§ 6 SDlonaten 5U gebraudjen.

Dbfteffig. (£r ift TOol)lfcf)me(fenb, aber nic^t fel)r Ijaltbar. 3 Piloten:

Unreifes ober aud) reifeS Dbft roie 9lpfel, Pflaumen, kirnen, unreife SÖein-

trauben, S^id^x, etroaS (Sffig. ®aS Obft roirb gu 33rei geftampft, ben man in

ein ga^ gibt unb auf je 8 i?iter Dbft 7 Siter Söaffer sufetjt. Üluf biefe 9D]enge

fommt V2 Kilo 3in"^tT. SBenn nac^ 6 bis 8 2;agen bie erfte ©ärung oorbei ift,,

feit)t mon bie g^lüffigfeit burd), gibt fie in ein mit l)eij3cm, gutem ©ffig auS-

gefd)roenfteS 3^ä^d)en, fetjt etroa V2 Siter reinen (Sffig ju unb läfst bann ben

neuen ©ffig fidj entroirfcln. 33 e m e r f u n g : 3Bi[l man red)t fc^arfen (Sffig t)aben,

fe^t man biefer 9}Zenge Dbftfaft nod) 1 bis IV2 Siter reinen ^M'ol)ol ju; ber

ßffig ift bann nad) ü bis 8 9Sod)en fertig.
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^räuterefftg ober @fftg tnit beliebigem anbern Sflebengef^macf bereitet

man, inbem man fertigen, guten ©ffig mit Kräutern ober Dbftjoft oermengt nnb

fie einige SBoc^en barin tä^t, ben ®j[ig bann burd)[eil)t itnb auf ?^Iafd)en ^ielit.

^imbeereffig. ^iititen: ^4 Siter ©ffig, 1 ßiter |)imbeeren, ßutfer.

®ie in einem ©teintopf §erbrüdten Himbeeren merben mit bem ®fftg übergoffen,

täglid) einmal umgerü£)rt unb nac^ etroa 4 3:agen bur^ ein %n6^ gejeif)t. '3)en

burc^gelaufenen ©ffig fod)t man mit Qnäzv (auf V2 Siter (Saft 500 g [V2 ^ito]

3ucfer) 10 SRinuten auf unb füllt i!^n banad) f)ei^ in ^tafc^en, bie man gut

oerforf't. SöitI mon foId)en Sffig für ©alate oerraenben, fo foc^t man it)n ol^ne

ober bocE) mit weniger ^ndex ein. (3)ie ^ruci)teffige merben fe!)r gerne p £imo=

naben cerraenbet.)

©rbbeereffig. Söirb äljulid) bereitet roie ^imbeereffig, nur nimmt man
im 9Serl)äItni§ me!^r 33eeren, fe^t auc^ rao^I ben ©ffig §roeimal mit frifdjen

Seeren an imb foc^t if)n bann mit Qnäev 5 SD^inuten auf.

^irfd)effig. Sßirb mie ^imbeereffig bereitet, man gibt au(^ noc^ einige

aufgefd)Iagene ^irf^fteine ba§u.

©ftragoneffig. Zutaten: ©ftragonftengel, Qtvoa^ 3^<^er, 1 Siter

Söeineffig. 9JZan !od)t ben ®ffig mit ztma^ ^ud&x auf unb gie^t if)n über bie

©ftragonftengel, bie gut cerlefen unb geroafcEjen rourben, in einen ©teintopf, ben

man pbinbet unb 8 2:age in ben ^eEer fteüt. ®ann gie^t man ben ©ffig auf

g^laf^en, oerforft unb oerlacEt ober rerpidjt biefe gut.

^iUeffig. Butaten: 10 33tütenboIben ^iü, 1 Siter (gffig. man gibt

bie frifd)en, gut gemafc^enen ®ilIboIben in ein @inmad)gla§, ben fodjenb l)ei^en

SBeinejfig barüber unb binbet ha§ @Ia§ gu.

5^räutereffig. 3wtöten:lV2 Siter SOßeineffig, 50 g (5 deka) 3n)iebel,

10 g (1 deka) ®ia, 1 Sorbeerblatt, 100 g (10 deka) 3u(fer, 10 g (1 deka)

^eterfiUe, 10 g (1 deka) SSafilifum, 20 g (2 deka) ^impineEe, 10 g (1 deka)

Kerbel, 8 g (Schalotten, 2 g Samenbel, 20 Pfefferkörner, 5 g ©eEerieblätter,

10 g (1 deka) 2;{)i5mian, 30 g (3 deka) ©ftragonblätter, eine ^leinigfeit abge-

riebene 3it^onenfc^ate. ^ud^x unb ©ffig foc^t man auf unb gie^t bie ?^Iüffig=

feit auf bie Kräuter unb @en)ür§e in einen (Steintopf, ben man fogleid) §ubinbet.

'^ftad) etwa 14 Sagen feit)t man ben ©ffig ah, füllt il)n in ^Iafd)en unb üerforft

unb t)erpi(^t fie. ^ür (Satate, (Saucen, 9JJagonnaifen.

©emürgeffig. 3"ttiten: 1 Siter Sßeineffig, 3 g SRusfatblüte, 2 g
:^ngroer, 2 g 2tpfetftnenfd)ale, 2 g ^omeran^enf^ale, 1 g 3itnt, 2 g 3itronen=

fetale, 3 ^fefferförner, 6 g (Scijalotten, 2 g 9f|elfen, 50 g (5 deka) Qüd^x.

Tlan gibt bie (SJeroürje in einen (Steintopf unb gie^t ben ^ei^en, mit 3uc!er

aufgedockten ©ffig borüber, becft ben 2:opf p, filtriert ben ©ffig nad) 14 2;agen,

füllt if)n in ^lafc^en unb oerforft imb oerpicl)t biefe.

2lpf elfineneffen^. 3iitaten: V4 Siter SBeingeift, 11 bi§ 12 2lpfel=

finenfcl)alen. SSon ben 2lpfelfinen f(^ält man nur ha^ ^elbt ber (Sd)alen ab,

ha§ man in roeitf)alfigen ?^laf(i)en mit bem Sßeingeift übergießt unb gut oerfd)lie^t.
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SDie 5(afrf)eu je^t man an eine roarme ©teile ober in bie Sonne, filtriert bie

^-(üf]u]feit nnb füllt bie (Sffenj in Jylafcf)en. Semerfnng: 9Jian fann bie

Schale, inenn man fie nid)t auf einmal oorrätig l)at, narf) unb nad) in ben

Sföeingeift geben.

Söalbmeiftereffenj. ^ii^^t^n: SOöalbmeifter, Söeingeift. ^er frifd)e

2öalbmeifter mirb geroafd)en unb in ein (3[a§ gefüllt, haS^ ^U coli fein foU.

®ann füllt man ba§ @Ia§ mit 2ßeingeift noll unb ftellt e§ 3 2;age an einen

warmen Drt, worauf man bie ©ffenj filtriert unb auf 5Ia[<^en füllt.

9. Kapitel*

^xttaatbeUen in 6cr Kuc^e*

3Ille§ ©ebacfene lä^t fiel) nad) ber 2trt ber ^it^^i^^itung be§ 3:eige§ in

6 gro^e (Gruppen teilen, bie mir nad)ftel)enb in ber D^eiljenfolge angeben, wie

fie für bie ^au§frauen f)auptfäd)Iid) in ^etrad)t fommen. 1. §efengeba(fene§,

2. bie gerüt)rten 5lud)en, 3. \)a§> 9Jiürbteiggebä(f, 4. ba§ 33lätterteiggebäcf,

5. 't>a^ 9J^anbeIgebäcE unb 6. 'üa^ ©iroei^gebäd. 2II§ ©onbergruppe, aber auc^

l)iert)er get)örig, mürbe fid) bie ^onfeftbereitung anfd)Iie^en.

hieben ber eigentlid)en Zubereitung fpielt 't)a^ jur 33enüenbung gelangenbe

SOIaterial eine Hauptrolle. 2ltle§, roa§ an 9^o{)ftoffen jum '^adtw gebraud)t

roirb, folt oon befter Oualität fein, eine falfd) angebrad)te ©parfamfeit mürbe

fic^ rächen; anbererfeit§ foll aber and) feine oerfeI)rte 93erfd)roenbung getrieben

merben, bie ebenfo unjroecfmä^ig märe. 9Bie ber 9]ame ^acfen fd)ün anbeutet,

ift au(^ l^ier ber Dfen, ber ^acfofen, ein ^aupterforberni^. Sei Sacföfen mit

angebrodjtem 2öärmet'l)ermometer ift \>a§> Warfen bebeutenb Ieid)ter, 'tio. man fic^

bann nur an bie bei ben 33ac!üorfd)riften angegebene Sßärmetemperatur unb

bie ^Sacfjeit ju Ijolten braudjt, um auf gute§ gelingen §u red)nen. Dt)ne

2;f)ermometer erforbert e§ mel)r Slufmerf'famfeit. 9BilI man inbe§ genau feft=

ftellen, ob ber Dfen bie 5um Sacfen erfürberlid)e i^i^e l]at, fo fann man fid)

eine§ fef)r einfad)en 9J^itteI§ bebienen. 50uin legt ein ©tücE gcmöljnlid)Cy meiJBea

Rapier hinein, roirb e§ fd)nell gelb, fo fann man ben Dfen gum 'Warfen oon

.r*)efenteig, 33lätter= unb ?J]ürbteig benul3en. Sföirb ba§ '^^^apier rafd) braun, fo

ift er jum 33acfen überl)aupt §u l)ciJ3 unb mu^ abgeftellt werben, ober man la^t

if)n eine Söeite offenftel)en, bamit er au§fül)lt. 2Im geeignetften ift ber Dfen

jum 53arf'en, roenn ba§ ^^papicr langfam gelb wirb; er l)at bann bie rid)tige

Temperatur für fo ^iemlid) alle§ 'i3arfmcrf. ^]i nun beim "i^acfcn 5u uiel Dber=

f)i^e oorl)anben, fo bebecft man "ha^ 33acfmerf, falll angängig, mit ^^papier ober

fd^iebt ein 93acfbted) barüber. '2)ag ju 33ac!enbe felbft ftellt man am beften in
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bie TlitU be§ Dfen§ auf einen 9floft, roeil bort bie §t^e am gleic^mä^igften ift.

3um 33a(fen tjon SBinbmaffen, ^aiferS, 9Hafronen, 9)leringen unb Patience

mu^ ber D[en gan^ tuijl [ein. 9^a^fte!^enb gebe id) eine eingef)eiibe 58e=

jd)reibung ber einjelnen Gruppen unb an jebe anfi^Iie^enb einige einfad)ere

äftegepte, an benen gezeigt roirb, raorauf e§ i)auptfäd)li(^ anfommt. 3Beitere§

finbet man bann im ^octjlejüon unter ber 2lbteilung „©ebäcf".

^efenfui^en unb 33acfroerf.

®ieje (Sruppe |at i^ren Flamen nad) ber SSerraenbung ber |)efe, bie I)ier

bie Hauptrolle fpiett. O^ür ben ^üd)engebrauc^ fommen ^roeierlei (Sorten oon

^efe in 33etra^t, bie S3ier= unb bie ^re^fjefe, bie je^t faft au§fd)Iiepc^

üerraenbet mirb. (Sie ift längere 3^^^ Ijaltbar unb geroäijrt bei ber ^^X'

fteüung be§ @ebäcfe§ eine au^erorbentti(|e (Si(i)erl)eit. (Sie mirb beim

SSrennen be§ @etreibebranntraein§ gemonnen. ^!^re g^rif^e fennjeidjuet fid)

buri^ ben fräftigen (Serud), b^r

gro^e 2l!)nli(^feit mit feinem 9ftnm

^at. 9^ied)t bie ^efe fäuerli(^, ]i

fann man fie nid)t met)r oerroi u

ben; ba§ 2Iu§fe^en mu^ gelbh 1)

roei^ fein. 2ÖiE man bie ^efe

längere ßeit aufberoat)ren, fo rairb
^..^^ ^^^

ftp in ettt feucbte§ '^udl aefdllaaen Snufpenge SSregeln erjtett man burii) ®inid)neiDen

unb an einem bunÜen füi)Ien Drt

üon ungefähr 10 bi§ 12 ° C geftellt. Sei ber S3ereitung be§ §efenteige§ muffen

perft alte S3eftanbteile mä^ig angemärmt fein, bie ^i^^öten foroo^l raie auc^ bie

(Sc^üffetn. Stiren unb ^enfter im Sacfraum finb oerfc^toffen §u f)alten. Quq=

luft barf auf feinen 3^att entfielen. ^aS 9Jief)t mu^ gefiebt werben unb wirb

§um Stnroärmen in einer (Sc^üffel auf ben Dfen gefteüt, ebenfo bie SJlild), bod)

barf bie 2;emperatur 30 ° nic^t überfteigen. ®ie (gier werben in eine (Schliffet

mit lauraarmem SBaffer gelegt, ober mit roarmer SJlild) oerquirlt. ®ie übrigen

3utaten foroie aud) bie Kuchenbretter unb ben 33a(ftrog erroärmt man baburi^,

ba^ man fie längere 3^^ i" J^em 33a(fraume ftetjen läp S3eoor man an ba§

ßJefd)äft be§ SSaden^ gel)t, muffen fc^on aEe Zutaten bereit fte^^en, ebenfo etraa

erforberIid)e formen. (Sie raerben mittele eine§ ^infel§ mit gerlaffener 33utter

gut au§geftrid)en unb mit geriebener ©emmel ober ^toi^bacf beftreut, bamit ber

fertige Kudjen beffer l)erau§geljt. 33acfble(^e raerben gefäubert unb ha§ erwärmte

93ted) mit meinem 2öa(^§ ober SSutter leicht eingerieben, ^u'iöf^ft ift nun bei

iebem Hefenteig ba§ fogenannte ^efenftüd an§ufe^en, um ba§ rafd)e 2tufgel)en

be§ Steiges p beförbern. ®ie erforberlidje 9}Zenge ^re^^efe bei 500 g (V2 Kilo)

3Jle:^lbeträgtungefäf)r30 g (3 deka). ^n ha§ abgeraogene, gefiebte unb angeraärmte

SJle^t, ba§ in einer (Sdjüffel ober auf bem ^adhxzü aufgel)äuft rairb, maä^t

man in ber SJtitte eine SSertiefung. ®ie ^efe rairb in einem 3:öpf(^en mit
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lauroarmer 9Jlild) unter S^]a^ von etxüa§ ^ndtv aufgelöft unb fo lange auf bie

nur Ieid)t angeraärmte aber niemat§ Ijei^e ^erbplatte geftedt, h\§ tkim ^(äli^en

ent[tef)en, bann gic^t man fie in bie SSertiefung be§ 9Jle§(e§ unb rü^rt fie mit

bem üierten 2;ei( (eic!)t ju einem roeid)en 2:;eig an. 'il)arauf bebecft man bie S(^ü[fel

mit einem angeraärmten Xu6) unb fteüt fie an einen roarmen, aber nicf)t ju

I)eipen Drt pm 3Iu[get)en. ^[t biefer 33orteig um "ba^ doppelte geftiegen, roa§

ungefäf)r V2 ©tunbe bauert, fo gibt man bie übrigen 3^taten, raie 9Jli(d), (Sier,

Butter, :^\idzv ufro. unb ba§ übrige SRe^I ^inju, auperbem auf jebe^ ^ilo 501e'^l

t
%l2. 142. S)ie ^evfteUung einer §ot)lnppenform.

einen knappen Seetöffel ©alj. SÖBeic^ere Seige fd)afft man mit einem ^olätöffel

in ber ©c^üffel, bi§ fie 33tafen raerfen, feftere bagegen mit ben .^önben im

93a(ftrog ober auf bem 33a(fbrett, inbem man if)n immer luieber jufammenroirft

(bie 33äc!er f(i)Iagen hm Seig mit großer ©eroalt metjrmalS auf ben 2;ifd)) unb

Ijiermit folange fortfätjrt, roie e§ bie SSorf^rift angibt. ®er fertige Setg wirb

bann in ber (Sd)üffet mit einem %\k^ 5ugebec!t unb an einen mannen Drt juni

2IufgcI)en gefteüt. (Soll ber 2:;eig in einer ^orm gebacken merben, fo mirb er

gteid) in biefe eingefüllt, fie barf aber nur 5ur i^ätfte mit S^eig gefüllt roerben.

®a§ 2tufgel)en be§ ^eige§ bauert je nacf) ber SJlenge be§ 3:;eige§ 1 h\§ 2 Stunben.

^urd) tnngfameg 3lufgel)en mirb ber 3:;eig milbe unb jart, 5U fd)netle§ 2Iufget)en

macf)t it)n trocfen unb fpröbe. 3Jtu^ bie SJlaffe bann nod)ma(§ geformt roerben,

fo ift fie nod) einmal ^um 2lufgel)en roarm ju ftellcn. 93ei flacl)en S^cigrollen,

roie §u 93re5elu, I)itft man fid) burd) einen 5^niff, um fie fnufprig 5U bacfen,

inbem man fie einfi^neibet (g^ig. 141).



2)a§ SSaden. 191

93eim '^aden im Dfen I)at man öftere^ ^in= unb ^erft^ieben, joroie ba§

SInfaffen ober gar §erau§ne{)men ber formen §u oermetben. ®ie Ofentür ift

gejc^loffen p 'galten, bie Dberlji^e barf nt(i)t p ftarf fein, ha^ bräunen ber

^uc|en mu^ mit bem 33a(Jen gleit^en ©t^ritt I)atten. ^ill man fi^ oon bem

@arfein be§ ^u(^en§ überzeugen, fo ftidjt man mit einer ©tricfnabel ober einem

fpi^en bünnen ^öl§(i)en in bie SRitte be§ Seig§, bleibt nid)t§ baran f)ängen

unb ift bie 9f^abet trotfen unb raarm, fo ift ber ^uc^en fertig unb mu^ fofort

i)erau§genommen raerben. ^ft er in ber 3=orm gebacfen, fo wirb er ni^t fofort

geftürät, fonbern mu^ erft

etmaS au§!ül)len, barf aber

nid)t bireft falt geftetit mer=

ben. 2II§ @rfa^ für bie

^efe bient ha§ SSacfpuber,

ha§ bie Strbeit be§ 35a(fen§

ungemein erleidjtert. ^er

fertige 2::eig braucht nid)t

aufpge^^en, bie Zutaten

muffen nid)toorl)er erwärmt

raerben. @§ wirb alfo be=

beutenb an Q^xt gefpart,

and) ift fein SJii^Iingen p
befürd)ten. ®ie 2Sorfd)rif=

ten über bie 2tnraenbung

be§ ^adfpuIoer§ pflegen ben

'»Pafeten beiptiegen, fo ba^

eine 33efc^reibung t)ier über=

flüffig ift. 3lud^ bei ber

SSereitung ber 9Jle!^Ifpeifen

fpielt bie ^efe eine gro^e

9f{oIIe unb ba§ {)ier @e=

fagte gilt aud) für bort.

^auSbrot. ßi^tctten: 2 ^ito Sf^oggenme^t, 30 g (3 deka) §efe,

V/4 Siter lauwarme SJtilc^, 1 (S^löffel ©als, 1 ©^töffet Kümmel ober ^ni§.

^acf^eit: IV2 bi§ 2 ©tunben. ®a§ angewärmte, gefiebte SJlet)! wirb in einen

39a(ftrog gefc^üttet unb in bie SJlitte eine 3Sertiefung gema(i)t, in bie man ha§

©als unb ba§ ©eraürg gibt, ©tatt Kümmel ober 2Ini§ fann man au(i) ^orianber

ober ?^end)el ne!)men, ober aud) ba§ ©eroürs gang fortlaffen. ®ie ^efe roirb

mit einem Seil ber SJlil^ aufgelöft, in bie SSertiefung gegoffen unb mit ^twa§

9Jlel)l p einem ^efenftücf (58orteig) angefe^t, 'Oa^ man raie befdjrieben aufge'^en

lä^t. 3ft e§ um ba§ doppelte gegangett, fo gibt man bie übrige SRilcf) ha^n

unb oerfnetet ba§ ©ange p einem feften aber gefci)meibigen Sieig, ben man an

einem raarmen Ort 2 ©tunben aufgef)en lä^t, bann arbeitet man i^ abermal§

%iq. 143. ®e^t fette ober fel)r bünne Seige muffen bireft

ouf ba§ fShä) aufgeftrti^en roerben.
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fräftig burd) unb lä^t il)n luieber IV2 Stunben gc{)en. ^ann formt man

mc()reve 53rote baoon unb bäcEt fie im Dfen bei 125 ° C ober gibt fie jum '5äcfer.

93emer!ung: (Statt 9Jli(d) fann man aud) 3ßa[fer net)men. (Sbenfo fann ba»

93rüt mit (Sanertcig bereitet rccrbcn, ben man com ^äcfer befommt. ®er

Sauerteig mirb mit 9)lct)( unb reidjtid) ^^affer rcie ba§ ^efenftücf angeje^t,

tüa§ aber fdjon am 5(benb t)ort)er ge|d)ef)en mu^, bamit ber 2:eig über 9lad)t

get)örig burd)fäuert; im übrigen ift bie 93ereituug biefelbe roie oben.

^Beijenbrüt. ^utaten: 2 Mo 9.1|e()(, 40 g (4 deka) ^re^f)efe,

3/8 Siter 9}]ild), 20 g (2 deka) (2alä. ^Bacfjeit: 1 Stunbe. ^n eine (S^üffel

gibt man bas gefiebte unb erroärmte 9)]el)t, mad)t in bie ilRitte eine 23ertie[ung,

M ba§ Salj unb bie in etroa§ lauroarmer 9J]itd) gemärmte aufgetöfte ^pefe

l]inein, je^t ein ^cfcnftüd (SSorteig) an unb lä^t e§ eine ):)albQ Stunbe gef)en.

®ann mirb unter i^in^ufügung ber übrigen 9}]ild) ein giemlid) fefter, gej^meibiger

Steig Don ber 9)]a[fe gem.adjt, ben man eine Stunbe gut aufgef)en läfst. darauf

arbeitet man if)n abermals burcf),

formt mit ben bemef)Iten Rauben

ein Iänglid}e§ 93rot baoon, beftreid)t

e§ mittels eine§ ^^pinfelei mit jer*

quirltem @i unb bärft ei im Dfen

bei 40° C. ^emerfung: SSon

biefer SJlaffe fann man nad) Se=

lieben aud) Heinere Saibd)en, SBecEen

ober Srötc^en formen, bie bann

§ugebe(ft nod)maI aufge'^en muffen,

©ie braud)en entfprec^enb raeniger Seit gum Laoten unb eine etroaS f)i3f)ere

Stemperatur.

englifd)e§ ^rot (^aftenbrot, 5?apfeIbrot). 3utaten: 500 g

(V2 i^ilo) a}iel)I, 25 g (2V2 deka) ^efe, 25 g (2V2 deka) Butter, Vs Siter

5[RiI(^. ^acfgeit: V2 ©tunbe. 33on einem X^\l be§ angeroärmten DJ^el)!»

jüirb mit ber in etroa§ lauroarmer 9)lild) aufgelöften §efe ein ^efenftüdE (93or=

teig) angefe^t unb, nad)bem e§ gegangen ift, mit ben übrigen angerotärmten S^i--

taten unb einer '»prife ©at^ v)ermifct)t. ®er 3^eig roirb get)ürig bearbeitet, fo

"ta^ er gefd)meibig unb locfer roirb, in eine gut au§geftrid)ene ^aftenform ge=

füllt unb 5ugebedt 2 ©tunben an einen roarmen Drt 5um 2lufgct)en geftellt.

^ann beflrcid)t man il)n mit einem verquirlten @i unb bäcEt ba» ^örot. (£§

eignet fid) befonber§ für 2:oaftfd)uitten, 5iinfuf)rtee=^rütd)en, (Sanbroid)e§, be=

legte 33rütd)en, garnierte ^üfefd)üffeln unb 9i^nlid)em. 3}on biefer 9)laffe

laffen fid) aud) Keine ^rötdjen formen, ebenfo ©triejel. 9)lan flid)t einen '3opf

baoon ober formt einen Striejet,

©tollen. Muteten: IV2 ^ilo 9)^et)l, 300 g (30 deka) 33utter, 60 g

(6 deka) ^efe, Vs Siter 9}lild), 375 g (37 V2 deka) ßucler, 375 g (37 V2 deka)

5^orintt)en, 375 g (37 V2 deka) Siofinen, 75 g (7 V2 deka) fleinroürflig gefd)nittene§

gig. 145. ®Q3 aiugfted)en ddu ^erjfonucn unb
äelegen il)rer Stänber mit 2eigroUen ju Sorteletten.



Die tüchtige Ifausfrau. il

Federwild, Zurichtung und Anrichten.



Söncf er..

TAFEL 10 ^m
i\X{ umo

nt bcv j^eiq

i"ri

rr nV^i iiiiUin' . , , . .^''J*^ TTmL '^omt bcv jTeiii über
\ Wer hatte nicht schon als Jagdbeute odei^.bpij^en WildbirjfL-

" 1 '^ "HSMe^r , V erlockend autgehan^l, ' das' ' hcrrlicH gez^Snetc
i \ (Fßdcrkl^id unseres Wildgeflügelsbewimdert? Untertiöm biihten'

^ ;;(FlBdc,schmuck, dessen Pracht für FetferarticltVn airfgehöBc^^

,
werden sollte, sitzt^, delikates Fleisch V^ köstlichaitt ; Eigeit- .'^

e il

gcschmack, der ini,,F^,sqpp^d Rebhuhn wohl scinf, grö^s*^: c 1 ö 1

1

Feinheit erreicht. Die billigere Fasanbenne ist noch ^rter .,-> .

und edler im Geschmack, als der etwas grössere Hahn. Die
,;

Art der Zubereitung für das Brat^; die zugleich fup allÄ:
''"

Wildgeflügel gilt, ist un$ nebertäh ^eiöigt. Darübcf fitideh'

wir ein schön, gebratenes Rebhühnchen angerichtet, dessen -:

delikat durchzogenes Speckhemdehen mit zu Tisch gegeben
wird. Weniger geschätzt ist dieW i 1 d,ei? te, aber bei richtiger B«r
handlung liefert sie uns einen guten Braten oder ein vorzügliches
Ragout. Schneehuhn, Wildtaube und Haselhuhn wer- !

den jetzt als billigeres Federwild, im Winter viel in deh Öhfc--'' ^

Städten angeboten, und da sie in MasscH a6s der^' Hü^lärid- -?
eingeführt werden, genügen «sie woihl dem; Bßdürhiis nach:; ;

preiswertem Wildgeflügel vellauf.
j ;

, ,>/:Qn diesen, Geflügel-
^i, ^

arten ist das dem Rehhuhn ähnelnde Haselhuhn vorzuziehen, v!
dasj. Win ladfr.nnsfererTafel auch als kleinen fleischigen Braten
finden. Die ziemlich kostbaren Delikatessen des Feder- '

(
jiMdlds sind die Schnepfenarten . Seiteher noch bereitet

j

die Hausfrau den stattlichen prächtigen B i rkh a h n, dessen

,j
,

F^^i^h ein längeres ablagern und einer sorgfältigen Be-

' / ^ ,

"
f "IrtiandaVon, erwarten kaon., , ..

'
i

53aa5ett: V2 <Stiint>p. ^hon einem ^eil be» angotjarmt*;)!

le ^i

^"^"^S

;vD

HVl

uub

Sttn-intl)Civ 375 g (37 V2 deki.Mu)tiucn, fleka) fleinTüürfiTf i]cta)TffttW»
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3ttronat, 200 g (20 deka) gej^älte, gerategte 9JianbeIn, 4 bittere geiüiegte

SOfZanbeln, ba§ Slbgeriebene einer Zitrone. 33a(J§eit: 1 ©tunbe. 3Son etraaS

SJlel)! unb ber in Vs ßiter SJittd) aufgeloften §efe bereitet man ein ^efenftüc!

(33orteig), ba§ man gnt anfgel)en lä^t. %k §erlaffene S3utter mirb nad) nnb

nac^ mit bem 9JleI)t, ber aJiit^ unb ben übrigen ^utoten t)ermifd)t unb ple^t

ha§ aufgegangene §efenftü(l tjingugefügt, fo ba^ ein siemlid) fefter Steig entftetjt,

ben man gut burd)arbeitet unb bann 2 ©tunben aufge!)en lä^t. ®ann formt

man auf bem bemel)Iten ^adbrett beliebig gro^e ©tollen, legt fte auf ba§ S3acf=

bied) unb lä^t fie abermals aufgellen; barauf ferbt man fte auf ber SängSfeite

etraa§ ein, beftreict)t bie Oberflä^e mit ttvoa§ gertaffener 33utter, beftreut fie mit

3u(ier unb bacft fie bei 135° C.

9^apf!u^en. Zutaten: V2 i^ilo m^^, 125 g (Vs mio) Q3utter,

80 g (3 deka) §efe, V4 Siter laumarme SJlil^, 3 @ier, 200 g (20 deka) ßutfer,

180 g (18 deka) 9ftofinen, V2 ^it^^on^/ 20 g (2 deka) gefd)älte geriebene

SJlanbeln. S3acf§eit:

1 ©tunbe. %a§ ge=

wärmte SRe^I mirb in

eine (S(i)üffel gegeben,

in bie SJlitte eine SSer=

tiefung gemadjt, bie

in etroag lauraarmer

SHilc^ aufgelöfte §efe

I)ineingegoffen unb ba§

^efenflüdf angefe^t.

^ie 93utter wirb erweicht unb mit bem SJle^I, ben ®iern, ^nd^v, S^tofinen,

SJianbeln, ber abgeriebenen ©^ate unb bem ©aft einer 3^trone oerfnetet,

ha^ ^efenftüd Ijinpgegeben unb ber Seig fo lange mit ber ^oI§Me gef^Iagen,

bi§ er Olafen rairft. ^ann füllt man il)n in bie gut mit 33utter au§geftrid)ene

9Rapffu(^enform unb lä^t i{)n pgebedEt gut aufgeben, raorauf er bei 130 °

gebacken rairb. 33emerfung: ®er ^u(^en wirb na(^ bem ^erau§ne{)men au§

bem Dfen in ber g^orm mit einem f^malen SOIeffer etroaS gelockert, geftürgt

unb beliebig roarm ober erft erfaltet mit QudQV beftreut. SÖill man i^n ein*

fad)er ma^en, fo lä^t man bie Sfiofinen raeg unb nimmt l^alb 33utter, !^alb

^alb§= ober S^iinberfett. ®iefer ^u(i)en mirb aud) mit SSortiebe mit 33adf*

puloer bereitet.

«Butterhi^en (33red)!u(^en). Zutaten: 500 g (V2 ^ilo) SJIel)!, 375 g
(37 V2 deka) «Butter, 200 g (20 deka) ^utfer, 40 g (4 deka) ^efe, '/4 Siter

aJiilc^, 3 @ier, 65 g (6V2 deka) geraiegteS Bitronat, 1 Seelöffel 3imt, 1 ^albe

Zitrone. S3a(f§eit: 20 bi§ 30 aJlinuten. dJlan bereitet auf geroöt)nlid)e SBeife

ein ^efenftü(f unb lä^t e§ aufgellen. 175 g (17 V2 deka) SSutter merben fc^aumig

gerührt, §uerft bie ®ier unb bie abgeriebene ^itronenfdiale bojugegeben, bann

65 g (6 V2 deka) Qndex unb ha§ aufgegangene ^efenftüc! unb barauf ha§ übrige

©rbbeer^erjc^en, aJiürbtetgtottetetten mit (3al)netieräterung unb (Srbbeeren.

®te tü(i)tige Oau§frau. S8b. II. 13
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5!Jiel)l Tiebft einer ^rife (Salj. '2)er 2:eig rairb gut bearbeitet unb fü lange gc=

fd)Iagen, bi§ er Stajen lüirft, irorauf man i(]n auf ein mit einer 3pecffd)roarte

abgeriebenes 33Iec^ g(eirf)mä|'3ig auSroüt, ben 9\e[t be§ Qiidn§ unb ben 3imt

burd) ein Sieb baraufftreut, baS 3iti^o"Qt barüberftreut unb bie au$gen)afd)ene

übrige 53utter in fleinen Jlocfen baraufpflücft. ®ann läjät man ben 5lud)cn

1 ©tunbe aufge[)cn unb bäcft i()n banac^ bei 130^0 5u fdjöner ^yarbe. "öe^

merfung: 2)iejer 33utterfuc^en läßt [id) aud) §u anberen 5lud)en oermenben

Tüie 5U ©treujel^ Dbft* ober f^äfefu^en (fielje bie einjelnen ^iesepte).

g a f c^ i n g § f r a p t e n (^:pfannfud)en). 3 u t a t e n : 500 g ( V2 ^ilo) 9J?ebr,

70 g (7 deka) 33utter, 30 g (3 deka) ^pefe, 8 (Sfätöffel 93li(d), 30 g (3 deka)

3ucfer, 250 g (V4 Mio) beliebige ^marmelabe, 6 ©ibotter. 33ac!seit: 15 bi§

20 SJIinuten. 93on ber in ber tauroarmen 9J?iId) aufgetoften .pefe bereitet man

mit 125 g C/s 5^iIo)

9Jiet)l ein ^efenftücf,

ba§ man jugebcdt auf-

get)en lä^t. '2)ie 'öut=

ter roirb fd)aumig

gerüf)rt, bie ©ibotter,

ber !^lld^v, eine ^^^'ifc

(Bali unb bie übrigen

3utaten, au^er ber

9)]armerabe, merben

nad) unb nad) mit

bem ."pefenftüc! ba5u=

gemifdjt unb ber 2:eig

fo lange bearbeitet, bi§ er 33tajen mirft, roorauf man ilju jugebedft an einen

warmen Drt jum 5(ufge()en [teilt, raa§ ungefäf)r IV2 Stunben erforbert.

'3)anad) roirb er auf ba§ bemetjite Mid)enbrett gelegt unb V2 cm bid au§=

geroüt. ^n bie eine |)älfte ber "»platte werben mit einem 3Iu§fted)cr oon

6 cm ®urd)me[fer, inbem man i^n in ben Steig Ieid)t einbrüd;t, runbe

©d)eiben be^eictjuet. ^n bie ^itte biefer Ü^inge roirb nun je ein 2:eelüffel

coli fefter SJlarmelabe gelegt, bann fäl)rt man mit einem ^^infel, ben man

in 5erfc{)Iagene!? ©i taudjt, runb um bie ^nillung innert)atb be§ 5?reife§ Iierum,

fd)(ägt bann bie ganje übrige Ileigpfattc über biefe fo norbereitete erftc

^älfte unb ftid)t mit einem fleineren 2Iu§ftcd)er über bie fid) fd)arf abf)ebenben

9}]armelabeliäufd)en fteinc, runbe 5^ud)en au^5 (roie e§ auf 5^9- 1^1 ej:tra ge=

jeigt roirb) unb ftellt biefe i-trapfen auf einem beme()[ten '^rett 5um 3Iufget]en

roarm. Sinb fie auf einer ©eite genügenb gegangen, fo werben fie umgeroenbet,

bamit aud) bie anbere Seite aufgellen fann. ^ie ^eigabfällc werben mit etwa§

lauer lUcikt) gut uerfnetct, bann wieber aux^geroUt unb wieber 5h'apfen baraul

geformt, ^n einem runben, eifcrnen 2:opf läfst man 1 bi§ IV2 ^ilo Butter,

(Sdjmalj ober ^öadfctt Ijei^ werben unb gibt nun fo uiet oon ben gut auf=

%iQ. It6. 2)aö aiuglegcn einer Tortenform mit a;eig,

bie aJJangelroUe gtättet itjn übet Bem 9^anb.
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gegangenen Krapfen Iitnein, ha^ fie, oI)ne ficf) gegenfeitig p berühren, bequem

barin jdjroimmen fönnen, alfo 4 bt§ 5 (Stücf. ©ie raerben unter leijem ^m=
unb .^erberoegen be§ 2;opfe§ gebacken. ®o§ ^ett barf md)t p ^ei^ fein, ba

fonft bie Krapfen gu fd)nell braun raerben unb bann fd)te(^ter burd^barfen.

^ertiggebacfen werben fie mit bem 33ac£= ober ©^aumlöffel f)erau§genommen,

auf ein Xu6^ ober Söfctipapier gum Slbtropfen gelegt unb bonn mit ^udzx be=

ftreut. ©ie werben roarm ober !alt gereid)t. ^emerfung: ^a§ 3^^«^^ ber

@üte ber Krapfen ift ber roei^e S^ianb, fie er{)alten if)n aber nur, raenn ber

3:;eig gut bearbeitet raorben unb gut gegangen ift unb bie Krapfen ni^t §u flein

au§geftod)en finb. ^ux ^^üüung fann man beliebige 9JtarmeIaben unb @elee§

benu^en, fte bürfen aber nici)t ^ubünnfein, bamit fie beim SSaden nid)t auslaufen.

'S)ie gerührten ^u(^en.

Unter biefer @ruppe merben alte biejenigen ^u(i)en pfammengefa^t, bei

bereu 3"6^^ßitung bie ^utaten pm S^eig gerüt)rt merben

muffen, atfo S3i5fuitfu(i)en, Sorten unb einiget fleinere

@ebä(d foroie auc^ üiele moberne 33ad'puberfu(f)en. ^a§
9^üf)ren I)at ftet§ ununterbrochen nai^ einer ©eite £)in

§u gef(i)el)en, bei abmec^felnbem 9^üf)ren nad) re(f)t§ unb

Iinf§ mürbe ba§ ©ebäcf mißlingen. SJion benu^t baju

eine tiefe fteinerne ober irbene ©(i)üffet unb einen fräf=

tigen fla(^en ^olgtöffel unb rüf)rt gteidjmä^ig fci)neE mit

beiben .^änben. Um ba§ ^in= unb ^errutf(i)en ber §ig. i«.

©Rüffel p oermeiben, lege man ein angefeud)tete§, gu= befbet- lu$nbäderei.

:

fammengefaltete§ Xuä) barunter. 3Iu(i) t)ier mu^, mie

beim SSacfen über!)aupt, ha^ gonje @ef(^irr foroie bie erforbertic^en 3utaten üor=

^er bereitfte{)en. ®ie ^utat^n muffen genau abgewogen werben. ®a§ W^^ roirb

gefiebt, bie Butter au§gewaf(i)en, \va§ namentlich bann erforberlid) ift, wenn fie

oiel ©al§ unb S3uttermit(^ enthält. @§ gefd)ie!)t, inbem man fie in falte§ Söaffer

legt unb mit einem ^olglöffel gut burdjfnetet. ®ie @ier luerben nie über bem

Seig fetbft aufgefdjiagen, fonbern am beften einzeln in eine Dbertaffe. @in ein=

§iger 2:ropfen t)on einem fd)Ieci)ten ®i fönnte bie gan^e 9JJaffe oerberben. @iwei^=

fi^nee mu^ fet)r feft fein, benn fd)Iec!)t gefd^Iagener ober geftanbener ©d)nee

maü)t ben J^udjen ftreifig. 3Sor bem ©ct)neef(^tagen fef)e man nact), ob ber

33a(fofen bie genügenbe ^i^e I)at, ba ein mit ©d)nee gemifd)ter 2;eig fofort

gebatien werben mu^. ®a§ Unter§ief)en (-^ineinmengen) be§ ©d)nee§ l)at p
erfolgen, wenn alle ßi^^^^ten miteinanber t)ermifd)t finb. SlUe g^ormen bürfen

nur bi§ p '^/s mit ber ^ut^enmaffe gefüllt fein. Seim Sadtenim Dfen mu^

ber ^ucl)en auf einem ®reifu^ ober einem Sfloft ftelien unb jebe ®rfd)ütterunö

ift 5U üermeiben, ber Dfen felbft mu^ gleichmäßige Si^emperatur l)aben. Qnx

©arprobe be§ ^ud)en§ ftidjt man oorfii^tig mit einem fpi^en .^öläc£)en hinein;

wenn md)t§ oon ber 9Kaffe baran !^ängen bleibt, ift ber ^ud)en gut. @r,muß
13*
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in ber O^orm au§füt)Ien, lüirb bann mit einem fdjmalen, biegjamen 9Jle[fer ge=

tocfert itnb gei'türjt. ©oU er aufbemaljrt roerben, fo barf er nid)t mit ^ndQX

Beftreut ober gtaficrt werben. '2)ie 5nrte|"ten ber gerüljrten 5lurf)en fmb bie

2BaffeI= unb §o{)lf)ippenteige; man läßt fie au[ bem 33a(ibled) oerIau[en ober

[treid^t fie bünn au§ (3^ig. 143), ein 33erfal)ren, ha§ auc^ bei fetten roeid)cn

Steigen anjuroenben ift. Staffeln unb .f)oI}t{)ippen geljören ju ben S3äcfereien,

Don benen bie ipau§irau gerne formen für ©reme ober 3d)Iagfa()ne nad) eigener

^fjantafie 5ufammenftellt. 93efonber§ praftifrf) unb rüirfungsood ift ein ^ranj au§

aneinanber befeftigten .^üI}II)ippen, mit beljnbaren ©eibenbänbern boppelt 5ufam=

mengeljatten (3^ig. 142), ber über einer "iporjelianform Ijergcftetit luirb unb fpäter,

nad) bereu ©ntfernen, mit (3d)Iagfa!)ne, (Jreme ober aud) ®i§ gefüüt roirb. 2)ie

Rippen roerben mit braunem, f'od)enbem ^udev oerbunben, ber raäf)renb ber §er=

ftellung ber 3^orm in einem 2;öpfd)en im Söafferbab ftüffig erf)a(ten roerben mu^.

®a§ (Slafieren.

@§ I)at ben Qmä, bem 5?ud)en ein appetitlid)ere§, anfel}nlid)ere§ 3Iu§s

fetjen gu geben. 3^^^ S3ereitung ber ©lafur ift ber ©taubäuc!er unentbe'^rlid).

®r mu^ trocfen fein unb cor bem ©ebraud) ftet§ burd^ ein feine§ ©ieb gefiebt

roerben, bamit fid) in ber SDIaffe feine ^nt)td)en bi(ben. ^^'o^ ©lafur muß in

einem nid)t gu großen ^orseltangefc^^irr mit einem .^olälöffel gerütirt roerben.

3inngefc^irre ober =IöffeI bürfen nid)t gebraucht roerben, ba fie bie 9Jlaffe grau

malten. 30^an unterfd)eibet 4 2trten oon ©lafuren, je nad)bem man (Staub=

§ucfer, Säutersucfer, ©iroei^ ober ^rud)tfaft mifd)t. 3>or§u5ief)en ift bie (5d)mel5=

gtafur (3^onbant=(5jIafur), bie ju allen ©(afuren, mit 2UianaI)me ber (3pri^=

gtafuren, oerroenbet roerben fann. ^nx 33ereitung fod)t man ein Guantum

SäutersucEer jum fd)road)en ?}Iug (fie^e bort), giefst i^n in eine ^^or3elIanfd)üffeI

unb rü^rt i^n fo lange, bi§ er roei^ ift unb anfängt, trocfen ju roerben. ®ann

gie^t man etroa§ fü^e ©a'f)ne ober SOlild) baju unb oerrüI)rt fie, bi§ ber S^id^x

ein 5arte§ roei§e§ 3Iu§feI)en \)at hierauf füdt man bie 93]affe in ein ^^orjellan»

töpfd)en unb bebecft fie mit einem naffen Stud). ©obalb man eine ©tafut

bereiten roill, rüf)rt man ©taubjucfer unter ein beftimmte§ Ouantum biefer

SRaffe unb gibt it)r ben geroünfd)ten @efd)macf al§ B^ifi^- 5Jian gtafiert ba§

Sacfroer!, inbem man bie ©lafur mit einem in I)ei^e§ 3Baffcr getaud)ten, bünncn

biegfamen SReffer mefferrücfenbirf aufträgt; bie feilroärt;» ablaufenbe ©lafur

ftreid)t man fo lange feitlid) Ijinauf, bi§ fie anljaftet, roorauf man bie ©ad)en in

nid)t 5U l^ei^em Dfen trorf'net.

©anbtorte. 3i'^oten: 375 g (37 V2 dekii) SBei^en* ober 5!artoffcI-_

me^^I, ebenfüoiel ßitcfer, ebenfooiel 33utter, 6 ganje ®ier, 2 ©ibotter, ber (Sd)nee

pon 3 ©irceif?, V2 Zitrone, V<6 Siter 9ium ober 3(rraf. ^acfseit: 1 Stunbe.

®ie auSgenmf t)ene Butter roirb in einer irbenen (5d)üffel 15 bi§ 20 9}hnuten

fd)aumig gerüljrt. ^n einer anbercn i5d)üffel roerben bie (Sibotter unb bie

ganzen @ier mit bem Qudcx unb ber 3itronenfd)aIe ebenfalls 15 9)linuten
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gerüt)rt, bann gibt man biefe 9?laffe löffelroeife xtnter beflänbigem Umrü{)ren

pr Butter, rüfjrt biefe nod) weitere 15 9JIinuten, gibt ba§ gefiebte SJJe^I

unb ben dinm baju unb mengt t)orfi(^tig ben ©d)nee unter bie 9Jia[fe^

bie bann in eine gut mit Butter au§geftrid)ene g^orm gefüllt mirb. (Sie

mu^ fofort bei etwa 125° C gebacken werben unb mirb erft nai^ bem

SIuMü^Ien geftür^t. 33emerfung: ®er S^lum wirb pgefe^t, meit er eine

treibenbe ©igenfc^aft t)at unb, inbem er firf) üerpc^tigt, h^n ^u^en totfert.

^önig§!u(^en.

Untaten: 500 g

(V2 ^ilo) Butter,

500 g (V2 ^ito)

3u(fer,375g(37V2

deka) SBei§enmeI)I,

125 g (Vs ^ilo)

^artoffetmefjt, 12

©ibotter, 12 @i=

roei^ ©(^nee, 90 g

(9 deka) fü^e, ge=

fdjälte SJlanbeln,

30 g (3 deka) bit=

tere, gefd)älte 9Jlon=

beln, beibe§ gerie=

ben, V2 3^t^one,

1 (g^löffel 9ium,

250 g (74 <^ito)

^orinti)en, 60 g

(6 deka) !teinge=

fd)nittene§ 3^i^o"at-

58a^seit: IV2

«Stunben. ®ie au§=

geraafc^ene Butter

wirb f(i)aumig ge=

rüf)rt, bann gibt man na(^ unb nac^ bie ©ibotter, eine ^rife ©al§, bie abgeriebene

©djale ber V2 3it^one, 9JlanbeIn, :^nd&x unb S^lum bap unb rü!)rt bie 9Jiaffe

^4 ©tunbe o^ne Unterbrecfiung ; bann gibt man ha§ SOIet)!, bie ^orintf)en,

ba§ 3^ii^onat unb sute^t üorfi(^tig ben ©djuee unter bie S[Roffe, bie in einer

gut gefi^mierten 5?aftenform bei 125 ° C gebadfen roirb. @ar geworben, lä^t

man il)n im geöffneten Dfen erfatten. ^emerfung: ^orintt)en unb 3itt:onat

können aud) roeggelaffen werben. ®er ^uc^en ift wo(^entang !^altbar.

Si§fuit=i^ud^en. ßutaten: 250 g (V4 £ito) ^artoffeImef)t, 375 g

(37 V2 deka) ßucfer, 10 ®ier, V2 ßitrone, 30 g (3 deka) S3utter. SSacfseit:

1 ©tunbe. ®ie ®ier werben im ©c^neefeffel mit bem S^dex fdtiaumig gerüt)rt

?Jtg. 148. Dbfttu(ä)en roerben mit ungefü^tem Dbft gefüllt unb batauf mit
biä etngefoc£)tem Dbftfaft itbergoffeu, ma§ fie gtänsenb unb fafttg mac^t.
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a)a§ ®int)üllen be§ SButterftüdfeS in ben 2;et3.

unb bie abgeriebene Sd)Qle ber 3itrone bosugegeben. 2)ann ftellt man ben

5?effet auf ein @efä^ mit f'orfjenbem Sßaffer unb fd)Iägt bie SJiaffe mit bem

<3d)neebefen lauroann, mobei fie aufgcljt. hierauf rairb ba§ gefiebte 2)]et)t

foroie bie jerlaffcne 33utter unter fortroäI)renbem (5ct)Iagen bajugegeben, bie

3)la[fe in eine mit Butter ausge[trid)ene, mit (Semmclmel)! beftreute Jorm
gegeben (bie aber nur V4 üoU werben barp, biefe in ein @e[äJ3 mit foc^enbem

Söaffer gefteUt unb im Dfen bei 125° C gebarfen. ferner fung: SBiü man
ben .^ud)en balb gebrau(i)en, fo überftreut man if)n mit Qudzx ober über5ief)t i[)n

mit ©d)ofoIabegIai"ur. 93on ber SJlaffe

fönnen in entjpred)enben formen aud)

fleine ^i§fuitfud)en gebaden roerben.

© ad) er t orte. Untaten: 200 g

(20 deka) 53utter, 100 g (10 deka) 2JieI)(,

180 g (18 deka) ^urfer, 250 g ('A Äito)

(5ct)ofoIabe, 6 ©ibotter, 5 ©iroei^ (Sd)nee,

V2 3itrone. 33a(f3eit: V4 ©tunben. ®ie S3utter roirb fcf)aumig gerüfjrt unb

bann mit ben ©ibottern, bem !^n<£zx, ber abgeriebenen ©d)ate ber Zitrone unb

ber erroeii^ten ©djof'olabe V2 ©tunbe gerü{)rt, bann ba§ 9}let)t unb §ute^t ber

fefte (Sd)nee baruntergemengt. ®ie 9)]a[fe roirb 4 cm f)od) in eine gut mit

Butter au§geftri(i)ene S^ortenform gefüüt

unb bei 125 ° C gebarfen. 2tulge!üf)It roirb

fie au§ ber ^orm genommen unb bie obere

©eite mit ©djofotabeglafur über5ogen.

3^rud)ttorte. ^i^^aten: 250 g

(74 ^ilo) 93utter, 250 g (V4 mo) ^ucfer,

250 g (74 ^ilo) 9}leI)I, 4 gier, '/2 3itrone,

10 g (1 deka) Sacfpuloer, 250 g (74 £ito)

beliebige 3^rud)tmarmelabe, 15 g (1 72 deka)

abgezogene, ge^acfte ^iftasien. 93ad'5eit:

^4 Stunbe. ^ie S3utter roirb fd)aumig

gerü'^rt, bie abgeriebene (Sd)ale ber Zitrone foroie bie übrigen 3utaten au^er ber

SRarmetabe bajugegeben unb gut mitcinanber r>ermifd)t. ®ann roirb ber STeig in

bie gut au§geftrid)eue 2;orteufürm getan unb bei 130° C gebacken, au§gefül)lt, oon

ber ^orm befreit unb quer burd)gefc{)nitten, fo bafs jroei gicid) bidfe, runbe 'platten

entftcljen. '3)ie eine roirb mit beliebiger 9)]armelabe beftrtd)en, bie anbere barauf=

gelegt, mit ba^u paffenber ©lafur überjogen unb mit ben geljarften ^^piftajien

beftreut, roorauf man bie 3:orte am mannen Dfen abtrodtnen lä^t. 33emer =

fung: 3(uf bie gleidje SCöeife fann man eine einfad)e Cremetorte bereiten, inbem

man \tatt STcarmelabe eine beliebige Icid)te (Jreme 5um füllen nimmt, ^ie

2;Ln*ten roerben mit eingelegten t'aubiertcn 5-rüd)ten oersiert unb mit 93uttcrcreme

ober @^jrit3gtafur gierlicl) befpri^t, inbem man bie 9J]uftcr, roie man fie beim

^onbitor fietjt, nad)5ua!)men üerfud)t, roa§ bei einiger Übung gelingen roirb.

SiS- 150.

a)a§ ©infc^Iagen üon SButter in ben SButterteig.
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©pefuIatiuS. 3utateu: 125 g (Vs i^ilo) JButter, 25 g (2V2 deka)

ggarfpuber, 250 g (V4 £iIo) SJJel)!, 250 g (V4 ^tlo) ßudet/ 1 @i. ^adgeit:
15 bi§ 20 SJ^inuten. 9Jiit ber fdjaumig gerütirten SSittter rairb ba§ @t uub ber 3u(fer

f(^aumig gerüt)rt, ba§ SJie'^I mit bem 33adp«tt)er fiineingefiebt unb gut mit bem

@erü^rten oermifd^t, fo ha'^ ein §iemItcE) fefter 2;eig entftel)t ber mefferrücfenbicf

auf bem ^acEbrett au§geroEt mirb. 9^un |tid)t mau mit üerfct)iebeneu g^ormeu fleiue

^U(^en au§, legt fie auf ein mit Butter beftric^ene§ 93Ie(i) unb bäc!t fie fnufperig.

S3emer!ung: Qn gut t)erf(i)Ioffenen S3Iect)büd)fen f)ätt fid) ba§ ©ebäcE fe't)r lange.

®er SJiürbteig.

tiefer mu^ tunlid)[t in einem falten !Raum Ijergeftellt raerben. ®ie pr
SSerroenbung getangenbe S3utter mu^ üon befter Qualität, frijci) unb ^axi fein,

©ie mirb einige ©tunben cor ©ebraud) gut geroafd)en. ^üx üerfc^iebene§ @e*

häd fann man fie burd) beffere ^unft=

butter, ^f(an§enbutter erfe^en. QvLä^x

unb 9Jlet)t raerben oorljer gefiebt, unb

bie ßutaten muffen auf bem SSacfbrett

innig unb fe£)r fdjuelt miteinanber

»erarbeitet rcerben. 3SDn bem 9Jlet)I

lä^tman flet§ 60 bi§ 70 g (6 bi§ 7 deka)

prü(f pm 2Iu§roKen, meil fonft ber

2:eig p feft tuerben mürbe. S3eoor

man ben S^eig auSroEt, ftellt man

if)n einige ©tunben fatt, im ©ommer
am beften im @i§f^ran!. ®a§ Sacfen

I)ot fc^nelt p gef(^e^en; ber Dfen mu^ eine S^^emperatur üon 135 bi§ 140° C

I)aben. S)a§ SSacEbled) mu^ ftet§ fauber gereinigt werben, bamit bie 9iücffeite

be§ @ebä(f§ uic^t f(^roar§ mirb. ®a§ fertige Öebätf barf marm nic^t über-

einanbergetegt merben, meil e§ fonft meic^ mirb. ®§ mu^ in einem gut=

fc^tie^enben 33Ie(i)faflen für fic^ allein o!)ne anbere§ (3ehäd aufget)oben merben,

\>a e§ leicht 3^eu(^tigfeit an^ietit.

tSJiürbe SSre^eln. 3 "taten: 120 g (12 deka) abgezogene geriebene

gjlanbeln, 320 g (32 deka), a«e^I, 320 g (32 deka) Butter, 120 g (12 deka)

3u(fer, 120 g (12 deka) ^uberptfer, etroa§ 3SaniIle. 33 ad^s ei t: 15 bi§ 25 mi'

nuten, ^ie fet)r feingeriebenen 9JlanbeIn raerben mit ber S3utter, bem !ßud^x

unb bem 9Jlef)I fe!^r gut oerfnetet. ®ann formt man üon biefem 3:^eig fleine

SSregeln in ber befannten ^orm, legt fie auf ein mit 2Bac£)§ beftric^eneS 33Ie(^

unb bäcEt fie bei ungefähr 135° C. SBenn fie gebacken, aber no(^ {»eil finb, merben

fie üom ^led) genommen unb in bem mit SSanille gemifdjten ^uberpder fo lange

at§ fie no(^ baoon annei)men geroenbet.

SJlürbteig §u STarteletten unb Dbft!ud)en. 3ut«tß«' 400 g

(40 deka) SJflet)!, 200 g (20 deka) 33utter, 75 g (7'/2 deka) 3u(fer, 5 f)arte

iJig. 151. ®a§ SCu§ftetf)en oon 5]5aftetenformen unb
§ormeinbrüäen tie§ Siöpfc£)en§ ; fertiges 5paftetii)en.



200 2)a§ 58acfen.

®ibotter, 3 g feiner ßimt. ^öadjeit: 20 bi§ 25 9J]tnuten. ®ie $8utter rairb

fc^aumig qerüfirt, bie ©ibotter biircf) ein gieb geftrid)en, mit ^ucfer unb 3imt

gut nermifdit, ju ber 33utter gegeben unb bann mit bem gefiebten 3}le^I oer=

mengt. 9J?an tä^t ben 2:eig an einem falten Drt etroaS ru^en, roßt t^n bann

mefjerrücfenbitf au§ unb [tid)t fteine Sorteletten in runber ober ^erjform au§

(gig. 144), bie mit einem 2:eigränbci)en ju oerfef)en finb. Sie raerben auf einem

93Ie(i) in mäßiger ^i^e fd)ön braungebacfen, mit beliebigem gefd)mortem, frifcl)em

ober eingemad)ten Dbft belegt unb bilben fo ein beliebtet ®effert (Jig. 145).

2(ucf) raerben fie oielfac^ mit frifd)en ©rbbeeren unb ©d)Iagfal}ne gereid)t.

93emerf'ung: tiefer STeig fann aud) jur ^erfteüung anberer fleiner unb

größerer ^ud)en gebraucl)t raerben, auc^ pm 2Iu§tegen üon ©peifeformen unb

Keinen Sörtdjen.

3(pfelfu(^en.

3utaten: 220 g

(22 deka) gjlef)!,

150 g (15 deka)

Butter, 200 g

(20 deka) ^ndev,

130 g (13 deka)

9}^anbetn, 1 f)art=

ge!ocf)te§, geriebe*

ne§ ©igelb, 5 (£i=

raei^ ©d)nee, 1 f(ei=

ne§ @Ia§ 9ium,

500 g (V2 ^ito)

0tpfel. Sacfseit:

20 gjlinuten. 70 g

(7 deka) ßucfer raerben mit bem ®igetb, ^Dlet)!, 33utter unb 9ftum p einem

feften 2;eig oerfnetet. ®in runbe§ Slec^ rairb mit 33utter beftrid)en, mit

9Jlef)l beftäubt, ber bünn au§gerolIte S;eig baraufgetegt unb im Dfen ^eü«

gelb gebacken, ^ie Slpfel raerben in bünne ©cJ)eiben gefd)nitten. Unter ben

©iraeilfc^uee mengt man ben übrigen ^i^^^^/ ^^^ |)älfte ber 9Jlaffe rairb

auf h^n 5?ud)en geftrid)en, bie Stpfel baraufgeftreut unb ber ü^eft be§

©d^nee§ barübergegeben. ®ann bäcft man fie bei mäßiger |)i^e langfam

l^ellbraun. ^em erhing: g^ür Dbftfuci)en mit I)ül}em 9^anb rairb ber STeig

in eine ^orm gelegt unb mit bem ^lubettjols über bem 9^aub 5ured)tgefat5t

(g=ig. 146) unb abgefdjuittcn; man fann baju aud) blo^ einen STortenriug

mit ^oben nehmen. ®a§ 58adfen in biefen Dringen ober 9länbern, bie bircft'

auf ba§ Dfenbled) gelegt raerben, l)at ben QSorteil, ba^ bie ^acfofenI}it3e un=

mittelbarer auf ben STeig rairft. 9Jlit ber auf ber ?}ig. 146 fid)tbaren "^^^insette

rairb ber 9^anb gefällig eingeferbt. ®§ mu^ barauf gead)tet raerben, ba^ am

unteren Sf^eifenranb ber. 2;eig nicl)t gefpannt rairb, jonbern l^inrei(^enb ©piet»

%iQ. 152.

(Blafteren con aWaronen; in ßtetdjer SBeife fann man qSraltnen gtafieren.
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räum ^at. Um ben S^eigboben für ba§ beffere (ginbringen ber^i^e üorpBereiten,

ftid)t man mit einer (Sabel freuj unb quer !^inein (^ig. 147). §ür 2lnfängerinnen

ber Söacffunft empfiel)lt e§ ftd), bie berart üorBereitete Sieigform §unäd)ft 10

SJlinuten im S3ratofen anwarfen p laffen, unb bann erft bie 2luflagen barauf=

pgeben. ®er 2;eigboben roirb fjierburcE) fnufpriger unb beffer buri^gebacEen,

fo ha^ ber Dbftfaft ni(J)t in ben S:eig einbringen fann. 2II§bann legt man
frijc^e eingeprferte ober abgetropfte eingemai^te ^rüc^te auf ben Steigboben

unb bädft bie 2:orte fertig; ron ben eingelegten g^rüc^ten bel)ält man genügenb

©aft §urü(f, fo^t biefen mit ^nätv p geleeartigem ©irup ein — in biefen

Steig fommt fein ßw^^^^/ ^i^ Sluftage mu^ alfo bie ©ü^igfeit erfe^en — unb

gie^t i^n laumarm (g^ig. 148) auf ben au§ bem Dfen gefommenen, etma§ abge=

!ül)tten ^ucf)en. ®er erftarrenbe (Saft füllt Süden

im S3etag, gtafiert bie f^rü(^te, gibt ber Dh]t'

torte eine 2Irt glängenber @Iafur unb ma(i)t fie

bebeutenb anfef)nlic^er.

See^^ebäd ßutaten: 350 g (35 deka)

SJle^I, 350 g (35 deka) SSutter, 200 g (20 deka)

Bucfer, 150 g (15 deka) Ä^artoffelme^l 8 @i=

botter, 1 3it^one, 100 g (10 deka) 9JlanbeIn,

75g(7V2deka)|)ageIsu(fer. 33a(iseit: 15bi§25

STlinuten. ^aS Tl^^i mirb mit ber Butter, ben

(gibottern, bem Qudzv, bem ^artoffelmel)! unb

ber abgeriebenen ©djale ber ^i^^one §u einem

glatten, gef(^meibigen Seig üerfnetet, ben man
^/4 ©tunben an einem fügten Drt ru!)en lä^t.

®ann mirb er ouf bem beme^Iten ^ud)enbrett

bünn ausgerollt unb mit oerfdjiebenen 3^ormen §u !teinen ^u^en au§geftoc^en,

bie man auf ein geroai^fteS ober mit ©pecffdjraarte abgeriebene^ 33led) legt.

®ann beftreicl)t man fie üorfid)tig mit verquirltem ®i, ftreut bie abgezogenen,

geraiegten 9}lanbeln unb ben ^agelpcfer barüber unb bäcft fie im Dfen bei

125° C golbgelb, ^emerfung: ©ie werben üorficl)tig mit einer fleinen

(5c£)aufel oom 93led) genommen, ba fie fel)r mürbe finb unb pm ©rfalten

nebeneinanbergelegt. ^n üerfd)loffenen 53Ie(^büd)fen aufberoaljrt, galten fie

fid) fel)r lange.

9Jlot)ntorte. S^^^^^^^- 250 g ('A ^ilo) gjlel)l, 140 g (14 deka)

©änfefc^mals, 60 g (6 deka) 3ucfer, 1 @i, V2 Bitrone. 3ur pUe: 250 g

( V4 i^ito) 9)lol)n, 180 g (18 deka) ^ucfer, 100 g (10 deka) geriebene ©djofolabe,

100 g (10 deka) oerlefene, gebrühte S^tofinen, 50 g (5 deka) obgepgene, grob=

gewiegte 3)lanbeln, 30 g (3 deka) grobgeraiegteS ßit^oi^at 2 @ter. Säacf^eit:

IV4 ©tunbe. ^a§ 2Jlel)l mirb mit bem @i, ©cl)mal5, ^\ld^x unb ber abgerie*

benen ß^tronenfc^ale p einem glatten Seig gefnetet, ben man V2 ©tunbe in

!ül)ler 2;emperatur ruljen lä^t. ^er 9Jlo^ mirb mit ber ©ctjofolabe, bem

%XQ. 153. ©lafierte 3JlarDnen, jum
Sroänen auf eine SBrotfe^eibe geftetJt.
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Qudcx iiub beu (Sicrn üerricbeii imb bie "D^laubein, baS ßitvüuat unb bie

Siüfin^n bajiigegcbcn. 93ün bem ^JKirbteig luerbeu 4 'Blätter in ber ©rö^e

einer S^ortenform aufgerollt. ®er 33oben ber gebutterten S^ortenform roirb mit

einem biefer 33(ätter belegt, ein "Stritte! ber 9}lo(]nfüüc bnraufgegeben, glatt=

geftridjcn, ein 3:eigblatt barübergelegt, roieber mit 9Jiül)n bc[trid)en uff., bi§

aiki-' üerbraud)t ift unb obenauf ein llieigblatt liegt. I^W Jorte mirb im Ofen

gebacfeu bei 120° C. d^aä) bem ®rfalten roirb fie uon ber gorm befreit, mit

Sd)o!oIabcglafur überwogen ober mit ^suberjucfer beftäubt.

S3lätter= ober 33utterteig.

tiefer Seig mu^ ftet§ in einem falten 9\aum f)ergeftellt roerben unb bie

§ur SSerroenbung gelangenben ßiitaten oon feinfter Cualität fein, ^ie Butter

roirb immer üorljer geroafdjen unb bann jum g^eftroerben falt= ober auf (Sig

geftcllt. @uter, rid)tig nad) 2Sorfd)rift bereiteter 33lätterteig mu^ beim Sadfen

\)od) aufgel)en. ®a§ fertige 33ac!iüerf foU fnufperig unb feinblätterig fein.

Singer jur ^erfteÜung üon £ud)en benuijt man biefen 3:eig auä:) gu '^^^afteten.

^Blätterteig. Butoten: 250 g ("A ^ilo) 9M}1, 250 g ('A Hilo)

93utter, 1 ^albe§ @i, 1 ®^löffet S^ium. ßi^i-'icljteseit: 4Stunben. ®ie Sutter

roirb au§geraafd)en, in länglic[)e oierecfige ©tücfe geformt unb §um ^^eftroerben

falt ober auf @i§ gefteüt. 93on 9)le^t, @i, 9^um, einer ^rife (Sal§ unb Vs Siter

Söaffer mad)t man einen gefcf)meibigen Seig unb rollt il)n auf bem bemel)lten

^ud)enbrett fo gro^ au§, bafe man bie Butter einmal gut barin einfct)lagen

fann (^-ig. 149). ®ann roirb ba§ ©tüd umgebrcljt, Ieid)t mit 93]et)l beftäubt

unb bie ^Butter mit bem ^lubelroalfer (Söell^olj) ober einem äl)nlid)en ©erat

{)iueingefd)lagen (fiel)e ^-ig. 150), roobei man a<ijt ju geben l}at, ba^ bie 53utter

üon bem S:;eig gut umfd)loffen ift unb an feiner Stelle l)erau§tritt. S^at man

fo ha^ 2;eigftü(f t)on allen (Seiten bearbeitet unb ju ber früf)eren ©rö^e roieber

aufgetrieben, bann roerben bie Seiten 5ufammengefd)(agen unb ber 3:eig jum

9\aften an einen falten Drt gefteüt. 9iact) 3]erlauf üon 1 Stunbe roirb er bann

roieber §ufammengefct)lagen, roieber aufgetrieben (aufgerollt) unb pm 9{aften

I)ingeftellt, narf) 1 Stunbe roieber 2 mal aufgerollt unb ha^ 93erfa!^ren minbefteu§

5mal roiebcrljolt. ^ann ift er gu roeiterer 3Serroenbung fertig.

S3l,ätterteigpafteten. Untaten: 250 g (V4 5^ilo) 33utter, 250 g

CA ^ilo) SJieljl, 1 l^albe§ ©i, 1 ©fstoffel 9ium, 1 ^Me ^^k- ^acf^eit: 15

bi§ 20 9}]inuten. 93on ben angegebenen .ßi'taten roirb, roie norber befcbrieben,

ein S3lätterteig gcmacl)t. Sßill nuin fleine, offene ^^^aftetcn bacfen, fo rollt mau

ben 2;;eig V4 cm bicf au§ unb ftic[)t mit einem glatten, runbcn 3lu§fted)er fleine

platten banon a\\§. 95on ber .S^älftc biefer Scljeibrf)en roirb mit einem flcincrcn

3tu§fted)er au§ ber 9Jiitte roieberum ein fleincre§ Sd)eibcf)en au'?gcftod)en

(^ig. 151), bie übrigen grüf3eren beftvcid)t man am 9\anbe mit etroa^ serquirltem

©i, legt auf jebeS eiu§ ber 5^ränäd)cn unb gibt atlc^3, aud) bie fleinen Sd)eib=

d)en, bie nad) bem 53acfcn al^? 'S^ecfet benutzt roerben, auf ein $^led), bcftreidjt



®a§ SBaceen. 203

fie mit ®t iinb hädt fie bei 135 bi§ 140 ° C im Dfen. ®ann raerbert fie mit

beliebigem feinen S^lagout üon 2luftern, SJlufc^etn, ^rebfen, ©änjelebern, (£^am=

pignon§ ufro. gefüttt. kleine ^ud)en t)on Tlntb- unb Blätterteig unb ^a[teten

merben in üielen g^ällen blinb abgebacfen, beoor fie mit i^rem eigentlid)en 3n=

!^alt gefüllt werben. 50lan füllt fie, bamit fie beim 33a(fen il)re g^orm bel)alten,

mit getrockneten ©rbfen, größere hafteten mit einem in Rapier geroirfelten Zuä:).

^aä) bem ^Saden entfernt man bann bie ©egenftänbe unb gibt bie eigentli(^e

g^üllung in bie hafteten. @ro^e 33lätterteigpafteten fteEt man l)er, inbem man
ben 33oben unb bie (Seiten einer Springform mit 33lätterteig auslegt, ein

faubere§, mit rceidiem Rapier ummicfelteS Sud) fo Ijineintegt, ha^ bie ^orm
gut auggefüöt ift, borauf einen mit allerlei 3is^^oten üerfel^enen '2)e(lel oon

3:eig barauffe^t, il)n mit @i beflrei(^t imb "Oa^ (San^e im Dfen IjetlBraun bäcft.

®ann entfernt man bie g^orm unb ha§ Xn^ unb füllt bie haftete, aud) vol-au-

vent genannt, fur§ üor bem 3luftragen mit beliebigem feinem Sf^agout. kleine

^leifd)pafteten werben folgenberma^en l)ergefteltt: ®er ^Blätterteig mirb ^4 cm
ftar! auSgerottt unb bie eine ^älfte ber 2;eigplatte in gleichmäßigen Slbftänben

mit fleinen |)äuf(i)en oon folgenber SDlaffe belegt: 180 g (18 deka) gelodjteS

ober gebratenes ^alb= ober ©eflügelfleifd) mirb mit 15 kapern, 15 abgezogenen

(^arbeiten, 1 ©(^alotte unb 50 g (5 deka) fettem ©pecf feingeroiegt unb mit einem

©igelb üermifdjt. S^tunb um jebeS ^äufcf)en beftrei(^t man nun ben Seig mit

Derquirltem @i, Kappt bie anbere ^älfte be§ 3::eigeS, bie man etroaS bünner

ausrollt, r)orfid)tig barüber, flicht mit einem 2lu§fted)er fleine hafteten auS,

beftreidit fie mit @i unb bä(ft fie im Dfen langfam §u fd)öner g^arbe. ©ie

werben marm gereid)t. g^einere 33lätterteigl)albmonbe werben ebenfalls oon

biefem Seig bereitet. ®r wirb bünn ausgerollt unb mittels eineS 2luSfte(^erS

^albmonbe auSgeftodjen, bie man auf ein ^öled) legt, mit @i bepinfelt unb im

Dfen bei 135° C hädt (Sie werben als (Garnitur §u feineren g^rüaffeeS unb

Sf^agoutS Derwenbet.

SSlätterteiggebäce. Zutaten: 250g(V4mio)33utter,250g(V4S^tto)

m^^, V2 ©i, 1 (Sßlöffel 9^um, 1 ^:prife (Sals, Vs Siter Sßaffer, 80 g (8 deka)

^uber= ober .^agelpcEer. Batf§eit: 15 bis 25 SJlinuten. 23on ben Zutaten be=

reitet man, wie fc^on angegeben, einen Blätterteig o^ne ^uc!er, ben man bünn

auSroKt unb p beliebigen ^uc^en wie Brezeln, Bierecfen unb (Sternen formt.

(Sie werben mit ®i beftrict)en, mit :ßuä^x beftreut unb langfam bei 135° C ge=

bacfen. Bemerlfung: (Sie fönnen nad) Belieben mit 9}larmelabe, ©rem e ober

2ll)nli^em belegt unb bann geformt unb gebadten werben.

tpfel im (Sd)tafro£ ^utaten: Blätterteig, 20 fleine 2lpfel. Ba^=
geit: 20 bis 25 Sllinuten. ®ie gef^älten Stpfel werben oom ^ernl)auS befreit

unb mit ^uäex unb dlnm 1 (Stunbe mariniert. ®er Blätterteig wirb bünn

ausgerollt unb in oierecfige (Scheiben gef(^nitten. 3luf jebe biefer (Sd)eiben legt

man 1 SIpfel, f(^lägt bie oier ^ipf^^^^ ^^S 3:;eigeS, ben man in ber entfprec^enben

(SJröße gefd)nitten ^aben mu§, barüber, brüd't fie feft gufammen, beftreid)t fie
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mit etraa§ (£i imb legt obenauf eine flcine runbe ^^(ätterteiqptatte al§ ^ecfel.

9cuu rairb ba§ ©anje — ber ^p[cl miifj ooüfommen einqejd)lo[feu fein — mit

@t t)eftric!)en, mit feingef)arften SDknbetn unb :^\idcx kftreut unb bei mäßiger

§t^e ju fd)üncr ^^^arbe gebacken.

9Jlanbelgebä(f.

SJlafronen. Zutaten: 200 g (20 deka) ^urfer, 200 g (20 deka)

fü^e SJIanbeln, 25 g (2V2 deka) bittere SJianbeln, ber Scl)nee t)on 4 ©iroei^.

S3a(f seit: 20 bis 30 9Jlinuten. ®ie SJianbeln werben abgesogen unb gerieben,

bann gibt man fie in einen gut glafierten, irbenen Xop], ben ^ndev unb 1 (Si=

rcei^ baju unb rül)rt bie SJloffe über bem O^euer, bi§ fie ^inbung befommt unb

^ufammen'^ält. ®ann rcirb ber fefte <3d)nee ba^ugegeben unb oon ber 2Jiaffe

mit einem 2:eelüffel !(eine .^äuf(i)en auf Oblaten ober auf roeifaesi *!papier gefegt

unb bei 115° C gebacken. Semerfung: £eid)tere 93]afronen ftedt man I)er,

iubem man etraa§ me^r ^iid^x unb mef)r ©imei^ nimmt. 2ßirb bie SOIaffe in

mit 9Jlürbteig aufgelegte ^-örmdjen gefüllt unb bann gebacfen, fo erljält man

9}lalEronentörtd)en.

9JlanbeI=33uffertn. Qutattn: 170 g (17 deka) 9Jlanbetn, 140 g

(14 deka) ßucE^ic^/ '^^^ (Sd)nee üon 2 ©imei^. ^acf^eit: 20bi§ 25 9}'iinuten. ®ie

gefdjälten, gefto^enen SJtanbeln merben mit bem S^ä^x unb (Siroeifs gut oermifcfjt

unb üon ber SJIaffe fleine ^äufc^en auf Oblaten ober n)ei|e§ ^^apier gefegt

unb bei mäßiger §i^e gebacken.

^mar^tpan. Butaten: 500 g (V2 ^ilo) SD^anbetn, 500 g (V2 ^ilo)

"^uberjucfer, 20 g (2 deka) bittere 9JlanbeIn, etroa§ S^ofenroaffer. ®ie tag§

juöor eingeweichten SJJanbeln werben abgezogen, abgetro(fnet, gerieben, mit

^uberjucfer unb 1 ®^BffeI S^ofenroaffer gut oermif(i)t unb cerfnetet. '2)ann

wirb ber 2;eig §ugebedt bi§ §um näd)ftcn %aQ beifeite geftellt, bonn in einen

irbenen litopf gegeben unb fo lange über mäßigem ^cuer gerüf)rt, bi§ er fid)

oon ber ^afferolle löft. ®ann gibt man bie 9)]affe in eine ^^^or§elIanfd)aIe

unb rül]rt fie bi§ 5um ©rf'alten, worauf man fie auf ein faubereS Srett gibt,

ausrollt unb beliebige ^^ormen baoon auSftidjt ober freifjönbig formt. S[Ran

beftreidjt fie mit 9^ofenwaffer unb bäcft fie im Ofen o^ne Unterl)i^e ober trorfnet

fte nur, fo ha^ fie üöüig wei^ bleiben, beftreid)t fie wieber mit 9?ofenwaffer unb

lä^t fie erl'alten. 58emerfung: SBill man größere Stürfe mit eingemad)ten

5rücl)ten ober ©elee belegen, fo werben fie üorl)er mit einer ©lafur überjogen,

bie folgenberma^en fjergeftcllt wirb. 250 g (V4 ^ilo) ^ubersurfer werben mit

ein paar Stropfen ©iweifs, 1 STeelöffel ^itronenfaft unb 1 Seelöffel 9tofenwaffer

in einem ^or§ellannapf V4 Stuube mit einem filbernen Söffel gerüljrt. ®ie

SJlaffe mu^ fd)neeweif3 fein; fie wirb mit 3^rücl)tcn belegt unb ol)ne 5U ftef)en

gteid) aufgetragen, weil fie fonft troclnct unb bann bie 5rücl)te nicl)t meljr

Ijaften würben.
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(Sd)o!otaben-5[Rafronen. Zutaten: 125 g (Vs ^ilo) geriebene

©^ofolabe, 250 g {'U ^ilo) 9}Ionbetn, 200 g (20 deka) ^u^er, 3 ©traei^ ©(^nee.

®ie abgezogenen unb längli(i) gefi^nittenen SJlanbeln werben auf bem ?^euer

mit bem ^udtx unb 2 (S^Iöffel Sföaffer langjam angewärmt fo ba^ ber 3u(f"er

fd)mil§t. 3ft bie 9Jiaffe erMtet, fo rairb fie mit ber ©c^ofolabe unb bem (5d)nee

gut oermif^t unb fleine .^äufc^en baoon auf ein mit ©pec!fc^roarte eingeriebene^

SSted) gefegt, 'ta^ aber gan^ fauber fein mu^, unb bei mäßiger ^i^e gebacken.

@ i ro e i ^ g e b ä df

.

33aifer§ (50leringe). ^utaten: 4 ©iraei^, 200 g (20 deka) ^urfer.

"iöac^geit: V2 ©tunbe. ®a§ ©iraei^ wirb p feftem (3d)nee gefci)Iagen unb ber

3urfer gut bamit üerrü^rt. 3Son biefer SRaffe fe^t man auf ein gema(^fte§

S3Ie(^ mittels eine§ ©pri^beuteB runbe ^äufd)en, bie man mit ^udtx befiebt.

©ie werben in einem tauraarmen Dfen oI)ne Hnteriii^e mel)r getrodnet al§

gebacken, na(i) ooüenbetem Strotfnen bef)utfam com 33led) genommen unb ba§

meiere innere mit einem Söffel entfernt. S3emer!ung: 5IRan fülle bie 33aifer=

floaten mit gefi^Iagener ©a'^ne, @i§ ober ©elee unb fe^e immer gmei peinanber*

paffenbe ©djalen pfammen.

«Baifertorte. Zutaten: 12 ©iroei^, 500 g (V2 £iIo) ßuder, IV2

Stter ©(i)Iagfa!)ne, 125 g ( Vs ^ilo) 33anitte5U(fer. 3Son ftarfem meinem ^acfpapier

werben 3 runbe ©(Reiben in @rö^e eine§ Sortenbobeng gefc[)nitten, mit finger=

I)oI)em 9flanb oerfefjen unb mit 3)iel)I beftäubt. ®a§ (£iwei^ wirb p ©^nee

gefd)tagen, mit ^udzx t)errü{)rt, auf jebe ^apierfapfel Vs oon ber SJlaffe

geftri^en unb biefe 3:ortenböben in einem lauwarmen Dfen oon beiben ©eiten

gut getrodfnet. ©inb fie oben gcuügenb burd)geba(fen, fo werben fie auf ein

mit Rapier belegtet SSIec^ geftürgt unb aud) bie anbere ©eite gebaden. '^Dann

lä^t man fie erfalten, füllt fie mit ber mit 9}anit[e5U(fer gefügten, gefd)lagenen

©aline, fe^t fiep einer S:orte pfammen unb oergiert biefe mit ©al)ne unb 3^rü(^ten

ober g^rudjtgelee. SSemerfung: ©tatt mit ©al^ne fann biefe 3:;orte aud) mit

oerfc^iebenem @i§ gefüKt werben, vo(i§, natürlid) erft fur§ cor bem 2luftragen

gefd)el)en barf. ©tatt brei 33öben genügen aud) gwei pm 3uf<^ii^tttßJifß^ß^ ^^i^

Sorte, bod) mu^ bann aud) weniger ?^ülle genommen werben.

©panifc^e SBtnbbufferln (Meringues), ^i^^aten: 3 ©iwei^,

3 @ier, f(^wer ^uder, etwa§ SSaniÜe. ®ie SSaniße wirb mit bem '^wdzt geflogen

unb bann burd)gefiebt. ®a§ frif^e, fef)r fauber abgeteilte @iwei^ wirb fel)r feft

geft^Iagen unb bann mit bem gefiebten 3iider oermifc^t. 2luf einem mit weitem

Rapier belegten 33led) fe^t man ron biefer SJlaffe fleine S3ufferln mittels eine§

Kaffeelöffels, bie in einem lauwarmen Ofen mel^r getrodnet als gebaden werben,

©ie muffen, wenn fie üollfommen troden finb, ein femmelblonbeS 2tuSfe!)en

l)aben unb fi(^ leitet oom Rapier löfen laffen. 33emerfung: SBitt man SBinb»

ringe bereiten, fo werben t)on berfelben SJIaffe S^linge geformt.
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(5panifcf)e Sinbftpfeln. Zutaten: 250 g (V4 Äilo) 3uc!er, ber

(Sd)nce oon 3 (Siraeijs. ®er ^ucferiuirb in einer i^afferolle mit einer 3:ai"fe 'JBaffer

5nr „33lafe" ([ie{)e bort) gefod)!. '3)ann rcirb er oom ^-euer cienommen unb ber

fefte (3cf)nee nnter fortroäfjrenbem ©d)(agcn bajugegeben. SO^an fetjt bann oon

ber SRaffe mittete eine§ Spri^er^ fleine Gipfeln auf ein mit meinem ^^apier

belegtet 93Icc^ unb trocfuet fie im lauroarmen Dfen. 53 em er fang: 55or bem

Laoten fann man bie geformten illpfetn mit ge^acften SJlanbeln ober ^^^iftasien

beftreuen.

®a§ ^onfeft.

2)ie§ ift ein fet)r umfangreicf)er 33egriff unb man oerftetjt barunter all bie

Dielen fleinen Seilereien, bie fid) namentlict) bei bem roeiblid)eu @efd)(erf)t großer

33etiebtf)eit erfreuen, raie bie Konfitüren, Pralinen, 33onbon§, faubierten 3^rüd)te,

3^rud)tpaften ufro. 2Iüe biefe (Sad)en merben im |)au5f)att feiten bereitet, aber

mancf)e .^au§frau wirb fid) boc^ einmal auct) auf biefem ©ebict Devfurf)en rooden,

unb fo gebe id) nad)flct)enb ba§ SOBid)tigfte.

^Bonbons. Zutaten: 1 mio 3ucfer, V2 ©tauge 3Samae, V2 Siter

Söaffer. ^er !^ud^x mirb mit 3Sani((e unb Söaffer in einem 5^upfer= ober

SD^effingfeffet bi§ gum ^rud) gefönt, liefen ©rab be§ Quä^xto6:)m§ erfennt

man, loeun man ben ©tiel etne§ .^olslöffctä erft in faltet Söaffer, bann in ben

fod)enben Qiidn unb bann rcieber in falte§ Sßaffer taud)t. ^]t ber nun an=

I)aftenbe i^ndzv nii^t mel)r fiebrig, fonbern feft unb fpröbe mie @la§ unb oom

Söffel Ieid)t ablösbar, fo ^at ber 3ucfer bie rid)tige 93efd)affenl)eit 5ur Bereitung

ber ^onbong. ®ann mirb bie 2SanilIe entfernt unb ber ^näcv auf eine mit

SJianbelöt eingeriebene SRarmor^ ober Kupferptatte gegoffen unb nod) marm mit

einem mit SJianbelöI eingeriebenen SJieffer in oiered'ige Stürfe ^erteilt, bie nad)

bem üölligen @rfalten be§ ^nd^x^: augeinanbergcbnidjen roerben. 03 em er hing:

2(uf gleid)e Söeife -fünnen fämtlic{)c ^üubouforten bereitet merben, nur bafs

jebe§mat bem S^idex beim S^odjen jum 33rud) eine anbere ßutat sugefeljt luirb,

raie 31pfelfinenfafl, ©d)ofü(abe, Kaffee, beliebige Siföre, 3it^"'^"ß»l'aft 3iofen=

ober Drangeublütenroaffer ufm.

Bonbons, gefüllte. 3"taten: 1 Kilo ^ndcx, V2 Siter SBaffer,

250 g (V4 Kilo) ^imbeer= ober 5Hprif'ofenmarmeIabe, 1 ßitrone. ^er 3wcfer

rairb pm 33ruc!] gefodjt, ber ©aft ber 3i^i"'-''ite ba^ugegcben unb bie .»pälfte

biefer 'iTRaffe möglid)ft bünn auf bie ?JlavmorpIatte gegeben, bie 'llJarmelabe

üürfid)tig gleid)mäf3ig baraufgeftric^en, ber übrige l^nd^x barübergegoffen unb

bie übrige 9Jiaffe micbcr glcidjmäfsig barübergegeben.

@ e b r a n u t e Äl] a n b e I n. 3 u t a t e n : 500 g ( V2 Kilo) ^Utanbeln, 500 g
(V2 Kilo) S^\d^x, etma§ 33anille, V4 Siter Söaffer. ®ie ^03knbeln merben in

einem STud) fauber abgerieben, ba§ Söaffer mit bem 311^^^' "^^^ 3}aniüe

V4 ©tuube lang gefod)t unb bie "^Jianbeln bann liincingcgcben, bie man unter

öfterem Umrül)ren fo lange fodjen läf^t, bi^ fie anfangen ju fnalleu. 1\1ian gibt

fie bann auf eine mit gan§- roenig Öl abgeriebene ^orjellanplatte.
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Prolinen. 3utaten: 300 g (30 deka) felnfte, entölte (S(i)ofolQbe,

500 g (V2 ^ilo) aJ^arsipantnaffe. SSon bem ^Jlarsipan werben ftetne kugeln

geformt. ®te ©cEjofoIabe wirb in einem Keinen, gut glafierten STopf oI)ne ^u*
tat üon Sßoffer aufgelöft, inbem man ba§ @efä^ in ein SBafjerBab ftellt, bie

9Jla[je barf aber nur laumarm werben. ®ann nimmt man eine lange, bünne

gtlabel, fpie^t eine ber kugeln barauf, tanä)t fie üollftänbig in bie aufgelöfte

©djofolabe (3^ig. 152), fo ba§ fie oon aEen ©eiten bamit überwogen ift, legt

'Oa§ nun fertige ^ralinee auf ein roei^e§ ©tücf Rapier pm STrocfnen unb fä{)rt

fo fort, bi§ aÖe kugeln t)erbraud)t finb. S3emerfung: ^n bie fleinen Tlav-

5tpan!ugeln fann man nad) 93elieben aucf) gange ^afelnüffe einbre[)en. ®ine

anbere pllung mirb bereitet, inbem man 250 g (V4 ^ilo) 3ucfer §um Keinen

^lug !o^t, etraa§ SSaniHe unb 3 ßöffel bic!e (5al)ne bapgibt, einige 9)lale mit

bem 3^1^^^ auf!od)t, bie SKaffe in einer ©djüffel erfalten lä^t, bie ^Saniße

:^erau§nimmt unb ben Quä^t nun fo lange mit einem ^ot^fpatet rül^rt, bi§ er

hiä mirb. ®ann formt man ron biefem S^eig fteine kugeln, bie man, mie oben

befc^rieben, über§ie!)t.

^n gleidier Sßeife oerfertigt man aud) pdEergtafierte§ ^onfeft unb ^rüd)te,

rcie 5. 33. gtafierte SJlaronen. ®iefe muffen groar n)eic£)ge!od)t, aber gang fein.

Tlan fpie^t fie auf ^ol^fpeiler, taud)t fie ein (g^ig. 152) unb ftecft fie pm
Sroc!nen in eine S3rotf(^eibe @ig. 153).

O^onbantS. Zutaten: 500 g (V2 ^to) ^uder, 'A Siter SBaffer,

2 ß^löffet 9ftofenroaffer. ®er 3ucfer toirb mit bem SBaffer in einem 9J^effing=

ober ^upferfeffel bi§ gum Keinen g^tug gefoc^t, bann "öa^ ^^ofenroaffer haiu--

gefügt unb bie SRaffe fo lange in bem 93ec£en gerüt)rt, bi§ ein hid^v ^rei ent:=

flef)t, ben man mit fauberen Rauben fnetet, bi§ er gart unb glängenb ift. 9?lan

ftrei(i)t iJ)n auf eine ©eroiette unb fd)neibet i!)n in üierecfige ©tücfe, bie man
nad) bem ®r!atten in Rapier einraidielt. S3emer!ung: ©tatt S^iofenmaffer

fann auc^ beliebig ein anberer @ef(^matf pgefügt werben.

©rbbeerpaftillen. 3"tctten: 500 g (V2 ^ilo) reife ©rbbeeren,

3u(fer. ^ie ©rbbeeren werben burd) ein Sieb geflrid)en unb bie 9}laffe mit

fooiel 3ucfer cermifc^t, "öa^ ein bider 33rei entflef)t, ben man in einer ^afferoUe

auf fd)wa(^em 3=euer einmal auffoc^en lä^t. ©in 93Ie(^ wirb mit grobem

^anbi§p(fer beftreut, ein Seelöffel üott t)on ber warmen ^affe baraufgegeben

unb ^aftillen booon geformt, bie man erfaltet auf ein ©ieb legt unb an einem

mä^ig warmen Drt trodnet. S3emerfung: 2luf biefelbe 2ßeife werben ^im=

beeren, ^o:^anni§beeren, 2Iprifofen, 2lnana§ unb anbere ?Jrud)tpaftiUen

Iiergeflellt.

<0inPo<^en und <ffnma<^en*

®a§ Säutern unb ^od)en be§ S^dex§.

®a§ Säutern ober klären be§ ^ud^xk gef^ie^t folgenbermaßen: 500 g

(V2 ^ito) com beften ^utpcfer gibt man in eine S^afferoÖe, am beften in ein
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5[Re[inigbecfen, ben fogenannten (3(i)neefefjet, gie^t V2 Siter Söaffer baju, lä^t

ben ^ndex oUmäfjItd) erroeid)en imb bringt iljrt bann auf§ O^euer, rüt)rt ben

©d)nee oon 1 ©iiüei^ baju, lä^t bQ§ ©anje nnter fortroäE)renbem Umrüt)ren

lüarm werben unb langjam jum ^od)en kommen; baT)et mu^ man fel)r genau

aufmerfen, benn im lUIoment be§ 2tuffod)en§ fteigt ber Qnd^v fel)r f)oc^ unb

foci)tau^erorbentIi(^ Ieic!)tübcr. SJlan

mu^ ba^er [tet§ eUva§ falte§ Sßaffer

bereitfjalten nnb im SD^oment bes

3tuffoci)en§ ein paar tropfen ba=

üon in ben S^ä^v gießen. S)ie§

raieberljolt man 2 bi§ 3 mal, bi§ fic^

ber Qudn beru{)igt !)at. ®ann fteüt

mon i^ etvoa^ beijeite, fügt ben

©aft einer f)alben 3itrone ^^inju

unb lä^t if)n langfam gießen. 2)a§

©iraei^ fe^t fid) nun al§ fdjmu^iger

blauer ©c^aum auf ber Dberf(äci)e

ah unb rairb bel)utfam entfernt,

bann feif)t man ben ^uäzx burd) ein

2;uci) unb beraa'^rt i|n jur raeiteren

SSerroenbung auf. ®er I)ier bef^rie=

bene SSorgang erforbert cor allen

fingen gro^e 2Iufmer!fam!eit; roenn

man aber bie ^ier angegebenen dit=

geln genau befolgt, fo ift ein SJli^Iingen fo gut raie au§gefc^Ioffen. ^en auf biefe

Söeife geläuterten Qndex nerraenbet man auf bie t)erf(i)iebenfte 2lrt, unb bie

Slnroenbung ift bei ben in O^rage fommenben .^o(^Dorf(^riften angegeben.

^ie lieben @rabe be§ Qndextod)tn§.

2Ber bie S^e^nif ber ^onbitorei noUftänbig bel)errfct)en roiti, mu^ fid)

üor atlen fingen einge!)enb mit biefer (Bad)^ befaffen. Unter ben 7 (Kraben

beS 3^^^^^ t)erftel)t man bie oerfd^iebenen

Sföanblungen, bie ber S^idQX beim @in=

fod)en burd)mad)t. @§ bebarf inbe§

großer Übung unb @efd)icf(id)!eit, ben

©rab, ben man gerabe braui^t, genau '^erau§5ufinben. 'i)ie 9\eiI)enfoIge ber

@rabe ift folgenbe: 1. ©rab: 2)er graben. 2. ©rab: ®ie ^^erle, 3. @rab: ®ie

93Iafe. 4. ©rab: ®er fd)road)e 3=Iug. 5. ©rab: ®er ftarfe g^Iug. 6. ©rab:

®er ^rud). 7. G5rab : Karamel 33lon fel3t in einem 9}leffingberfen ober ©^nee»

feffel fooiel geläuterten :ßudzx auf, al§ man bebarf. ®r fod)t gunä(^ft pm
?^aben. 2)ie§ erfennt man baran, ba^ fic^ bie g^Iüffigfeit, roenn man einige

tropfen smifdjen '3)aumen unb ^ctQefinger nimmt, au§einanber5iel)t unb ftd)

fjig. 154.

Slären Don ©oft unb Slfpif; ba§ ootfidittge (Stnfüaen.

§ig. 155.

Söffel au§ 5pfIaumenI)Dl5 für ba§ ©info^en.
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^^ TAFEL 11
i'

' V. inj«

fod)t au^erorbentlic^ Ieid)t ii|

Die bcliebtcstertS^sWi^&^telife^^ ^^'««^ f'^^^^

v'.'.'I'cn unb itn ^Dloi

Von der gross.i; /iuswahl beliebter Susswas^erfis<;he Speien q-

hier die alli;nciiebteslcn den Haustrauen yorgclührt. , Lppks • - \

unten scht;n wir den glatten, wwiig besehyppten .^pi«^,^^-;-; ,^w

k.iiptcn (als Karpfen blau am gecign€tstcfi),-dai^cb«^n;jl«i^

!> c li uppenkarpf en zu SchwarzUsch, Back- u^ Brpjjtr-.jjo

karpfen besonders vorzüglich. Neben ihnen schwijarn^flic 'js-qI

hochgeschätzte Schleie, ein fetter, dj^ljkgt^ Fi$ch ^r4g^ .j^fj.

Karpfengeschlecht, zu dem auch die pt^ht|gci9;.Gpi|4qrfftn^^[^

gehören, wie auch die zierlichen, wohlschmeckeiftden Weii^stjev

fische und dip kleinen Rotaugen, von denen ^die bejd)^r^]\^.:,

^—_Jetzten Ärterj b^^nders als Backfische igeRchqt?5t >yj^^n2^m-fei;

den als^ leicht verdaulich geschätzten Fischen igeHii.nk.)iTi]?("slj(kii jui*/

Linie der feine Zander, auch Schill g6nanot;tdB$aieniHng®et t)iet

scher Verwandter," der Fogosch, besonderen ^ Rufigenies^feert

üon^Sfiii?ÄÄiMf?.!^*^t hat trotz seiner Gefräs»gk4itfik«irf|amf^

fettes schweres Fleisch, was man von dem delikaten iftaiieidBrroebj

:iiuihitJHtÜä^haluplitiCltärÄTi : i^Ü$i;diesem; Grunde \pird die HaJ-

c(#Mtf^1^\n(^i;i[ätäh4fi]iches^Fleis^h und; ein«' delikaife gro^e, .Hll/

i ij in tgelli^ScJ'Leb^V besitzt, dem Äal manchmal vorgäzögen: Die '

'

Königin unter den Fischen aber ist unstreitig die Bach-

forelle,"acreh' abgezeichnet: feines FlcJsdh iu den besten

I^^Öer bie X^ctyül ber ^ö^rf5gieri"a^Ä'>^i9 bei)err|c{jeu wiil,

^'ngen einge^enb mit öiejei <^ad)t befaffen. Unter ben 7^

beä 3ii<fcr§ Derflet)t man bic Devfj

Staublungen, bie ber 3ncfa Hi'

'%^- M

'S

M^

•Darf, l^- ^
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auf biefe Sßetfe ein graben sroif(i)en hzn kiben Ringern bilbet. ®er näci)fte

@rab ift erreicht, roentt fi^ beim ^erau§net)men be§ Söffel§ an biefem ein

?^aben bilbet, an bem unten eine ^erle f)öngt, bie in ben ^effel gurücffällt,

raä^^renb ber graben fic^ an ben Söffet gurücf^ietit. S^x SBtafe gefoc^t nennt

man ben näd)[ten @rab; man erfennt i^n baran, ba^ fid) an bem ©^aumlöffel,

ben man einen SlugenblicE in ben 3ucfer t)ält, raieber '^erauSnimmt, bann i)inburc^=

bläft, auf ber S^iüiffeite beSfelben fteine 58tä§d)en bilben. hierauf folgt gleic^ ber

fc^ma^e ?^tug, ben man baran ernennt, ba^ bie 33tafen, bie fid) am (5d)aum=

%iQ. 156. Sie einfad)fle ®in£ocf)OTetf)obe; ber S)unftot)ftDer{d)Iufe mtt Me^bxei «nb SeitungSpapier.

löffel bitbeten, burd) t)erftär!te§ SSIafen baüonfliegen, raäf)renb beim näd)ften

@rab, bem ftarfen S^Iug, bie Olafen in Letten baoonftiegen. ®ann tä^t mon

ben 3ucfer no(^ einige SJiinuten raeiterfoc^en, entfernt ben ©^aum mit einem

Söffet, taucht ein in fatte§ SKaffer getaud)te§ ^oI§ftäbd)en l)inein, siet)t.e§ t)erau§

«nb l)ält e§ abermals in fatte§ Sßaffer; menn fid) bann ber ant)aftenbe Qnd2X leicht

ablöft unb fpröbe unb t)art raie (3la§ ift, fo ift ber 6. @rab, ber 93rud), erreicht,

hierauf folgt gleich ber 7. ©rab ; frad)t ber bei ber üorigen ^robe an bem ^oIä=

ftü(fd)en ant)aftenbe ^udzx bei bem (£intaud)en in§ falte Söaffer, fo ift er gum

Karamel gefönt. ®r mu^ bann fofort oom ^euer genommen werben, meil er

fonft braun werben unb brennen mürbe. 2Bät)renb be§ ^oc^en§ muffen bie 9^än=

ber be§ Äeffel§ öfters mit einem naffen ©d)raamm abgeraafdien merben, meil

ber baran fi^enbe ^ndzx braun mirb unb babur(^ ben übrigen bunfel färbt.

®ie tüdE)tige §au§frau. S8b. 11. 14
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©info^en im Sßafferbobe.

SBitIman ©emüje ober 5rild)tc in mit ^atentoerfc^ht^ jugenmdjten ©läfern

ober O^Iafd)cn im SS>Qfferbabe fod)en (aud) anbere ©ummioerfdjdi^gläfer, bie

gut oerHammert fiub, eignen fid) ba^u), fo belegt man ben 53übcn einer großen

Äafferode mit ^^eu, <Bixoi) ober 2;üd)ern. ^ie in eine ebenfoldje ^oütle ein=

gerairfeltcn ©läjer ftetit man nebeneinanber auf ben S3oben be§ ©efä^eg, gie^t

falte§ Saffer ba^u, baj3 bie ^ytafdjen orbentlid) bebecft finb, unb lä^t ben 3"=

fjolt bie für bie ©läfer angegebene ^eit fod)en; fie muffen bann im Sßafferbab

erfalten. SCSürbe man fie fofort tjerauSnetimen, fo mürben fie infolge be§

jäf)cn 3:;emperatur=

roed)fe(5 jerfpringen.

S)a§ ©infoc^en.

Über bie ^att=

barfeit be§ @inge=

fod)ten entfd)eibet

ba§9)la^ be§3itcfer§

unb ber 9}erfrf)Iu^.

Seit un§ eine 9iei^e

üon 5rifd)f)altung§=

ft)flemenbef(i)ertfinb,

worunter ba§ ®erf=

il^_
~ '

-

'

• _^ '
fd)e entfct)ieben ben

erjten ytang ber)aup=

tet, ift e:§ für aüz,

bie fid) biefe ©täfer

unb bie ba5u gef)ö=

rigen 2(pparate befd)affen tonnen, nid)t fd)iüer, ibre Speifefammer mit bem

geroünfct)ten ®unftobft §u oerforgen. Seiber I)aben alle biefe g-rifdjljattungg:

apparate unb i^re ©läfer nod) ben großen ?yet)ler, ba^ fie oiel ju teuer

unb beSroegen ber 5lllgemeinl)eit be§ '>]3ublifum§ nod) nid)t in gcn)ünfd)ter

Sßeife jugänglid) finb. ^eber üon biefen 2(pparaten oertangt feine bcfonbere

33et)anb(ung; man ridjte fi^ baf)er genau nad) ben Dorgefd)riebenen @e=

braud)§anroeifnngen unb nad) ben 9ie5eptbüd)ern, bie erprobte U>orfd)riften

entljalten, auf bie man fid) gemöt)ntid) gut ocrtaffen fann. Unter ben aippa=

raten, bie in hzn Iet3ten ^ci^^^e^^ ein bered)tigte!§ 3(uffel)en erregten, befinbet

fid) aud) ber ©aftapparat non 9^ey, in bem ha^ S3ecrenobft famt bem ^iidtx

nad) beftimmter 3Sürfd)rift cingcfd)id)tet, bann gepref^t unb filtriert mirb,

um fct)tieJ3lid) oottfommen fertig in bie an ben .^a\)\\ angefd)tüffencn (\lafd)en

absulaufen. ©er auf biefe Söeife bereitete (Saft I)ält fid) fe()r gut. ^ei allen 5^on=

feroierung§metl)oben bleiben fid) einige g^orberungen ganj gleid) , nämlid) baji

g-ig. 157. ®a§ @tnfoci)en .mit 5rud)tpecf)Dcrfcf)luB.
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man tabetIofe§ Dbft ober @emüje oerroenbet unb gleichseitig mit ber größten

©auBerfeit bei bem @infocI)en t)orgef)t. SCßo e§ fid) barum ^anbelt, ©oft oorp^
ftären, gejd)iel)t bie§, inbem bie mit einem ^oljftö^er üorgequetfdjten 35eeren

nad) ^ig. 154 in boS anf ben üier p^en be§ ©tuf)Ie§ feftgebunbene (Seif)tu^

gefüllt werben, unb groar, raie aii§ nnferer ^^ig. 154 ^ert)orgel)t, mit großer

3Sorfid)t; man barf gu flärenbe ©äfte niemals oon oben in ba§ %vi&) !^inunter=

gießen, fonbern mu^ fie mit bem Söffet gemiffermaßen in ba§felbe f)ineintegen;

nur fo errei(i)t man einen flaren abflie^enben ©aft, ber roeber burd) ©rüden
nod) fonftige§ 9^ad)t)etfen getrübt roerben barf. @r mirb bana^ in bie fauber

gereinigten g=Iafd)en unb ©läfer gefüllt. S)a§ Steinigen beftet)t in einem 2tu§=

mafdjen mit ©obaroaffer unb 2Iu§f(^n)enfenmit ©alisqlroaffer, bem ein üoltftänbige§

2lu§tro(fnen mit tabello^ reinen Xix^zxn p folgen f)at. ®ie ©läfer muffen

bann mit fauberem ^^apier bebecft

beifette gefteßt roerben. 'Man fülle

fie aber fobalb ol§ mögticl) ein unb

oerf^lie^e fie in§roifd)en mit aufge^

legtem ©ummiring unb '2)e(fel, ha-

mit fein ©taub einbringen fann.

3nm 9flü!^ren benu^e man nur §ol5=

löffel, bie fonft mit feinerlei 3^ett=

fpeifen in 33erül)rung fommen bürfen,

roie man au(^ §um @in!od)en oon

5[Rarmetaben unb Kompotten, bie in

@läfer gefüEt roerben foüeu, gtafierte

@efä^e l)aben fottte, bie nur bem

®info(f)en unb nid)t§ anberem bienen.

©inb fie burd) ^ufi^ P^t ^ocl)en oon gefdjmäljtem @emüfe gebraucl)t roorben,

fo muffen fie üorl)er mit ©obaroaffer minbeften§ 3 ©tunben lang au§ge!od)t

roerben.

®er btlUgfte ®unftobftüerfcf)lu^ ift ber mit 3^ttung§papier unb

9Jle^lbrei. @r fann auf jebem @tnmac^gla§ angebrad)t roerben, fo ba^ man

bafür au^ bie billigften ©läfer oerroenben fann. Qn bie fauber geroaf(^enen

unb roieber au§getroc!neten ©läfer füllt man bie oor^er je nad) ber @rö^e be§

@lafe§ abgeroogenen, geroafd)enen, abgetropften unb roieber tro(fen geroorbenen

tabellofen ^xü^te. darauf lä^t man ben 3u(Jer — V4 bi§ §u Vs oon bem

@eroi^t ber 3^rüd)te — in fooiel Sßaffer fdjmelgen, ba^ bie baburd) gewonnene

O^lüffigfeit bie ^rüc^te in ben ®läfern fnapp bebedt. ©ag (3la§ foU bann etwa

'^/5 DoU fein, fo ha^ groifdien @la§ unb ^i^^erranb minbeften§ 3 cm freier 9^aum

bleibt, ^ngroifdien I)at man nun ben Umfang be§ ©la^ranbeg gemeffen unb

breierl^ei ©orten oon ^apierplatten tjergefteKt, bie erfte au§ meinem ©d)reib=

papier roirb nur am S^^anb mit einem bicfen SO^etilbrei beftric^en, über ha§ @la§

gelegt imb, roie 3^ig. 156 ^eigt, leid)t angebrütet. '2)arüber fommen nun groei gang

14*

%XQ. 158. a)a§ Sterilifieren ber ©lafer
mit 32ttung§papieroerfc£)tu^.
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beftri^eue Sagen ßeitungSpapier, bie roieber mit einer bref)enben Bewegung an

bem (5)Iafe feft nngebrücft luerben. '3)amit ift ber 93er[c^Iu| I)ergefte(It. 2öie

man an\ ^ig. 158 fieljt, I)at biefe 9]erfd){uf3nictl}übe auc^ ben S^orjug, ba^ man

eine gro^e SRenge ©läfer mit einem 93lale fteriüfieren fann, inbem man fie in

eine mit SBaffer gefüllte Pfanne fetjt unb fie nacl) (Scf)Iu^ be§ 316focl)en§ be§

9}littag§mal)le§ in bie Ijei^e 33ratrül}re fdjiebt, raobei man gar nid)t nad)5ufet)en

braucl)t, bi§ man nad) 4 bi§ 5 ©tunben bie @läfer Ijerau^nimmt; man mirb bie

f5^rüd)te jart gefod)t unb im ©rfalten begriffen oorfinben. 2)er Werfet a\i§ 9D]el)Ibrei

unb Rapier beginnt fic^ jur feften (5^id)t ju erhärten, bie einen fid)eren 33er-

fd)tu^ geroäljrt, rcenn nid)t bei ber Bereitung grobe

3^eI}Ier, raie Unfauberfeit ober unorbentlid)e§ S3er»

jd)Iie^en oorgefommen finb. ^n fo oerfdjioffenen

©läfern fann man ebenfo jarteg unb fein fd)mecfen=

be§ ®unftobft tjerftellen, raie in ben beften, teuerften

3(pparaten. 2;ran§portieren laffen fie fid) freili(^

nid)t, unb bie 2Rett)obe eignet fid) baf)er nur für

ben ^au§gebraucl). 2öilt man bie ©läfer öffnen, fo

fti(i)t man mit einem fpi^en SDIeffer ben '3)ecfel ab

unb entleert fie.

®ie O^rud)tlacfmetf)obe. ®a§ Dbft mu§

tia^n oollfommen t)orgefocl)t fein. ®§ rairb noc^ t)ei^

in bie ©läfer gefüllt unb bie ©täfer faft bi§ jum

S^lanbe ooügemadjt. 9f|un mi^t man ein ^^ergament=

papierberfeld)en, ha§ bem 9ianb be§ @lafe§ genau

abgepaßt unb äugefd)nitten ift, legt e§ auf bie 5rüd)te

unb ftö^t ben 9^anb nac^ %\q. 157 fo unter ha§ Dbft,

ba^ etroa§ ©oft barüber ftef)t unb ba§ ®e(feld)en ben

erften 3Serfc^tu^ bilbet. SOBät)renbbem ^at man hai

Ö^ruc^tped) er^i^t; man gie^t bie ©läfer bamit nun

einfad) p, unb §roar fo üoll, ba^ ber 2ad ^tma§ über ben 9^anb tritt, unb

(ä^t i% erfalten.

'iSie „(3of ortmettjobe". SJ'iit i^r ift roeniger für "Da^ @infod)en al§

für bie 93erroenbung t)on angebrod)enen ©läfern unb tieften ein neuer 'Ä^eg

geroiefen. i^nbeffen laffen fid) mit iljr anä:), raie bei ber 3^ruc^tIacfmett)obe, fertige

gefod)te ^^rüi^te unb 5?onferoen oerraa'^ren. ©ie berut)t auf bem einfad)en ^^rin5ip,

ben üorljanbenen ©auerftoff, ber fid) nod) 5raifd)en bem (Eingefüllten unb bem

2)ec!el beftnbet, au^jubrennen unb bem ^nljolt fo bie @ärung§müglid)feit ju

neljmen. g^ür bie „©ofortmetl)obe" ift jebe^ @inmad)gla§ mit @ummiDerfd)luf3

Derraenbbar, t)or5U5iet)en ftnb aber bie 3i>edgläfer, mit bcnen fid) ber ©üfort=

üerfd)Iu^ am beften au§fül)ren lä^t. ^-ig. 159 jeigt un§ bie 3lu^^fül)rung, g'ig- 14

ba§ nad) „©ofort" oerfdjloffene @Ia§, in bem fid) frifd)e öutterftücfe in ©al5=

Ia!e befinben, bie fic^ auf biefe SÖeife monatelang aufberaa^ren laffen. 9J^it

^ig. 159.

Sie „©ofortmet^obe";
eine neue prattifdje 2lrt

ber ßonferoterung.
SaS aSetfct)tte6cn.
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ber ©ofortmetI)obe fann man aud) alle§, wa§ einem gerabe pa^t Iuftbid)t v^v=

\^lx^^^n, oI)ne e§ Dorf)er p fo^en. Unfere 3^ig. 159 geigt eiu pr ^älfte gefülltes

3ßec!gla§, ba§ in feinem oberen ^eil mit gan§ reinem, 90 % igem ©pirituS au§=

gepinfelt mürbe. ®ie§ mirb aber nur bei bi§ pr ^älfte ober nod) weniger

gefüllten ©läfern notroenbig, bei üoU gefüllten ©läfern genügt e§, in ben ®eäet

ein paar S^ropfen ©pirituS p geben — fagen mir V4 Kaffeelöffel ooU — , biefen

anpgünben, fofort auf ba§ mit (Summi belegte @Ia§ feft p brücken unb einen

2lugenblic! baraufpl)alten. 9Jian fiel)t im Innern bte flamme etma§ an bem

@lafe l) erabfliegen, no(i) etwa V4 SJlinute brennen, bann oerlöfd)en, unb man
rairb bann ha§ @la§ feft gef(^loffen finben. (Seit i^ bieCSntbecfung ber „©ofort"*

metl)obe gemalt I)abe, mirb in meinem ^aufe atleS per „©ofort" oerfc^loffen

unb aufberoat)rt. 2öie fcljon erroätjut, lä^t fid) auf biefe SBeife jeber 9?eft, ot)ne

Podien unb ol)ne Umftänbe, im 2lugenbli(f gärung§ficl)er cerfc^lie^en.

Über bie fpesieöen 33orfcE)riften bei bem @in!o(^en oon einzelnen ^rücfjten

unb (Semüfen gibt ba§ Kocf)tejifon bie betreffenbe 2lu§funft.

®ie Hausfrauen ber großen Sanbbetriebe fennen bie Hau§f(^läcl)terei al§

eine gefürdjtete 2lrbeit§§eit. 9fiinb=, ^ammel* unb (Scl)roeinefd)läd)terei raerben

pfammen norgenommen, meil ftd) bie ^leifd)forten in if)rer SSerarbeitung p
^öfelf(eif(i) unb Sßurft gegenfeitig ergänzen, ^n bie gleicl)e Q^\t (S^ooember

bis O^ebruar) fällt aucE) ha§ gro^e ©ct)lad)ten ber @änfe, bie §u ^öfelfleif^,

©picfganS unb Sföei^fauer eingelegt merben. Un§ intereffiert ba in erfler Sinie

bie ^auSfrauenarbeit beim (S(^roeine= unb @änfef(i)lad)ten.

3Ba§ l)ier über ha§ ©^roeinefcE)lad)ten nod) gefagt mirb, ift eine (Sr*

gänpng p ben bem SJlobettalbum „'^a§> ©(^lac^tfc^roein" beigegebenen @r»

läuterungen; im weiteren bringt au(^ 'Oa^ „Ko^le^nfon" eine 9fleit)e oon Hau§=

madierrcurftresepten.

SSorbereitungen §um <5^lad)ttage. Slm Sage oor bem

(5cf)lac^ten erl^ält ba§ ©d)mein nur nod) SJlild), am 2Ibenb nur Mte§

Sßaffer; man gibt it)m oiel frif(i)e§ ©trol), bamit e§ fid) barin fäubert

unb bann einfadjer p pu^en ift. ®ie 33rül)tröge merben geraafd)en, ber

Keffel für ^ei^maffer unb 2iöurftfo(^en gerid)tet, faubere ^olgfi^äffer (3über)

unb irbene ©djüffeln pfammengefteüt, gro^e unb fleine 3D'^effer gefd)liffen unb

bie 3^leif(^müt)le unb raomöglid) anä) eine 2Burftfüllmafd)ine l)erbeigefd)afft ober

geborgt. ®ie mit ©(^mirgel abgeriebene (Söge unb ba§ gefdjliffene Seil unb

Söiegemeffer muffen bereit fein, ferner auSgetrocfnete Sföurftfpeile, Sinbfaben,

9^ät)nabeln unb meines @arn foraie ©topfnabeln pm ®infted)en ber Söürfte.

®ie ^auSlialtmage fel)le ni(^t. 3um ©d)lu^ rairb ha§ ^öfelfa^ l)erbeigefd)afft

unb bie 3:ifd)e unb Sänfe, auf benen bie SSorarbeiten cor fid) gel)en follen,

bli^blan! gefc^euert.
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2)ie fpc5ie((en .ftiidjenoorbereitungen bcftef)en ferner im 2d)neiben oon

©emmelraürfeln, im @rül3efo(i)en, in her 3iiföi^"^ß"[t^f^""9 i^on ©ercürj, menu

man nic{)t fcrtigc\emiic(]tc5 öemiirj faufen mi((. '^JS>ir braiidjen baju: roeißen

iiub fdjmarjcu gcftof^cueu '^^^fcffer, ^ieiigemür^ (^]>imentßeroür5), 'JJelfeu; ferner

feinjerriebenen, gefiebten S^^ajoran unb 3:l}i)mian nnb einige IJage nortjer ge-

rcajct)enen, getroctneten, in einem Xnd) abgeriebenen Äümmel. (Ss ift für reid)=

lid) Salj jn forgen unb e§ empfiehlt fid), mel}rere Äi(o feiu'iufto^en. ^^i'"

^öfeln braudjen mir bann nod) 3a(;ieter unb !^ndex bjro. meinen 5lanbi§.

Seim (£d)lad)ten. 2)a§ auslaufenbe (Sd)roeineblut rairb mit (Sffig unb

einer .r")anbooü Salj (fiel)e S^lobeüalbum „^a§ (Srf)Iad)tfd)raein") betianbelt, e§

roirb für bie Slut= unD (S)rü^rourft unb ba§ au§ge5eici)nete 2S^urftfülIfe( gebraucht

unb mu^ bi§ §um ®r!alten gequirlt werben. ®ie gereinigten '3)ärme werben in (au=

raarmem, ftarf gefallenem Söaffer geroafd)en ober au(^ nur in laumarmem ^5?affer

geroafc!)en unb banad) mit trodfenem ©atj abgerieben; bann ftreift man mit einem

ftumpfen ©egenftanb bie Sd)Ieiml)aut au§

hm Wärmen, '^er (2d)Iäd)ter I)at baju ein

{)ornartige§ ^nftrument, man fann aber

auci) einen Söffelftiel baju neljmen. ^en
©d)Ieim fann man in ^armenben füllen

unb 5U ^eilsraeden für aufgefprungene

^ant nerraenben. ^k 53(afe rairb ge=

raafd)eu unb fofort, nod) raarm, aufge=

blafen, pgebunben unb 5um 3:roc!nen auf=

gel)ängt. ®ie ipaut oon bem Siefenfett

Siet)t man t)orfici)tig ah unb fpannt fie, mit ber ^ettfeite nad) oben, auf ein

S3rett, ba§ man in bie Sflö^e be§ Dfen§ fteüt. ^enn fie trocfen geroorben ift,

fd)neibet man je nad) ber @rö^e ber ?yliefe 1 bi§ 2 ®ärme barau§/ bie 5U=

fammenjunätien finb. ®ie 2Ibfäüe baoon üerroertet man jum ^itu^beffern (Se=

f(eben), fallg ein ®arm pla^t. %k ^^ettfeite ber ^-liefe fommt beim 9läl)en nad)

innen unb bie 9k!)t nad) au^en, raa§ id) für praftifd)er balte, bamit bie 3n"en=

feite gtatt ift unb baburc^ (£d)immelbilbungen nerfjütet werben. 1. ^n ber Tia[}t

(O^ig. 160) fa^t man bie beibeu ©eiten gufammen, fippt bie äu^erften (Snben

über eine ©tricfnabel unb übernäf)t alk§ überraenblid) mit febr bid)ten ©tid)en.

5D^an näf)t biefe g^Iiefenbärme aud) mit ber 9,^lafd)ine, aber bie I)anbgenä()ten

laffen beim (Sinftopfen ber Sföurft bie Suft beffer entraeid)cn. Sinb bie "3)ärme

gefäubert (raa§ uiemaB mit f)ei^em Sßaffer gefd)et)en barf, roeil fie baburd)

fd)rumpfen), fann man fie nod) über ^lac^t in einer gan,^ fd)raad)cn Söfung von

übcrmanganfaurem ^'ali ober ctraa§ faltem Sali5i)lraaffer cinmäffern. iuirl)er

Serfd)neibet man fie in gleid)e 3:eite (etwa 2 ',2 m). Siebt man, ba^ bie ®ärme
nid)t reid)cn, fo muffen noc^ !:^\inberfd)Iof5bärme über ein juieite» Gingeraeibe

jugefauft werben. ®benfü praftifd) ift eS, Surftgut (3BurftfüÜe) in 'Iöecffd)e

©läfer eiuäufüüen unb fie at§ ungeräuc^erte jjrifd)wurft ein5ufod)en.

gig. ICO. Sie ^erftellung einer SBurfttjaut au§
§ttefenl)aut, roenn e§ an 3)ärmen mangelt.
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@t)e i^ auf 'öaS Sföurflmadjen nod) nä£)er eingebe, fei noc^ gefagt, ba^ ber

©enicfbrateii (^ammftüdf, ©enacf), ba er rafd) oerbirbt, am beften gleid) gebraten

roirb ober raf(^ gepöfelt werben mu^. @e!od)t oerarbeitet man: ©^roetnebauci),

©tic^, ^opf, Sunge, ^erj, 9^ieren, Wil^, 1 ©tüdf 9ftüc!ftrang pr Seberrourft.

3u Sßei^fauer nimmt man: ®a§ 9^ü(fgrat, au(^ 9^tppci)en, fo(^t bie§ mit

©eroürs, ©uppenfraut unb ©alg. SBenn ei Ijalbgar ift, gie^t man etroaS ®ffig

Ijinsu, womit man e§ fertig to^t 9^a^ bem ^erau§ne^men be§ ^IeifcE)eä

f^mecft man bie 33riit)e mit ©al§, ®ffig unb ein wenig ^ud^x üb unb lä^t fie

mit ©elatine noc^maB burc^!od)en, worauf man fie burt^ ein SJIuütui^ über

ha§ O^Ieifc^ gie^t. ®a§ fic^ bilbenbe ^ett lä^t man bi§ pm @ebraud) barauf, ba

e§ gut abfd)Iie^t. ®er 9}^ag.en fowie bie ^ü^e werben auct) gebraten gegeffen,

bie D^ren in frifc^em ^uftanbe befonberS gerne mit ©rbfen gefoc^t; ba§ ^opf=
fteifci) ergibt auä) eine oortrefftic^e ©ül§e (fiet)e ^ot^Iejifon). ®a§ 2fu§ =

braten be.§ (S^mal§e§ üoII§iet)t fic^ praftif(f| auf folgenbe Sßeife: ®a§ g^ett

wirb in Keine ©tü(fe gefi^nitten, in einem 9)leffing= ober ^upferfeffel auf

gelinbeS ^euer geftellt; e§ mu^ mittele eine§ großen ^olslöffeli gut umgerü!)rt

werben, bamit e§ fic^ ni(^t anfe^t. 9Run tä^t man e§ fo lange braten, bi§ bie

©rieben bräunlid) werben unb anfangen p ftappern. ^ann nimmt man ben

Äeffel r»om O^euer, lä^t it)n einen 9)loment fte^^en unb gibt bann gon^e Stpfel,

je naci) ber SO^enge be§ ^ette§ 4 bi§ 6 ©türf, unb ebenfooiel gange 3>^^ß6etn bop,

einen fleinen 33ufc^ SJlajoran, eine SJIefferfpi^e 3^i«t unb ebenfooiel ©ewürs.

®er Steffel wirb nid)t wieber auf ba§ g^euer gefegt, fonbern man lä^t if)n ab=

feiti fte!)en, h\§ fid) ba§ ?^ett gang beruhigt I)at; bann wirb biefe§ burc^ ein

^aarfieb in bie üortjer au§ge!o(ä)ten, angewärmten Stopfe gegoffen, bie in eine

©(^üffel geftellt werben muffen für ben ^aii, 'üa^ einer gerfpringen foltte. @rft

na^ DöKigem ^eftwerben be§ ©d)malge§ werben bie Stopfe pgebunben. Wan
tann au(^ bei beginn be§ 2lu§braten§ etwa§ rol)e SO^ild) unter ha^ O^ett gießen.

^ag 3öurftmad)en.

S3eim ^urftmacljen l^alte man eine ©d)üffel mit warmem ^Baffer bereit,

um bie SBurftenben einpweid)en. 2lEe§ ?^leifc^, ba§ pm SBurften beftimmt

ift, wirb ot)ne ©al§ abge!ocf)t; in ber 33rü|e !o(i)t man nad)l)er bie betreffenben

SBürfte gar. ®ie bünnen S)ärme werben gu ^rat= unb ©rü^wurft, bie fraufen

p ^lut= unb Seberwurft, bie glatten großen S)ärme p ben ^auerwurftforten

benü^t. 3^olgenbe§ fel)r empfe!^len§werte Seberwurftregept gibt eine anf(^aulid)e

^efdjreibung be§ 2öurftmad)en§.

Seberwurft. ®ie ßeber wirb, nadjbem fie einige ©tunben gewöffert

würbe, üon ben ©el)nen befreit, 3 bi§ 4 mal burd) bie ?^leifd)mafcl)ine getrieben

unb bann no(^ burd) einen feinen ®urd)fd)lag gerül)rt. 9^un werben gang feine

Söürfel ober ^in!et oon l)alb fettem, l)alb magerem B^leifci) gefc^nitten (g. ^.

ba§ ©tic^fleifc^ unb ein ©tü(f oom S^ücfriemen), ungefäl)r ein gel)äufter ©uppen=

teßer coli, feft eingebrüc!t auf eine Seber. ®agu fommt 125 g (Vs ^ilo) 9Jiett=
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tourftmaffe er|"ter ©orte (fietje ^oc^Iejifon) unb siDor oon ber noc^ ungeroürjten

SJlaffe, 2 Dbertaffen coli 2lbfü(Ifett oon ber (5rf)ioeinef(eifd)6rüf)e, 2 (ä^löffet fein-

geroiegte, in 3Ib[üttfett gefrf)morte ^'i^iebetn unb 4 (S^töffet ^"'iß^ßif^tt, Salj unb

nad) @ejd)mac! @en)ür§, 91elfen, 9J^ajoran, 2:()t)mian. ®q§ Satg barf jiemlid)

fcl)arf oorfc^mecEen, ba e§ burrf) ba§ 5lod)en oerliert. 9^ad)bem bie 9[Raffe oermengt

ift rairb fie tüchtig mit ben |)änben gejd)tagen, ba fie baburd) f)eKer roirb unb

ein gute§ 2tu§fef)en geroinnt. ^ii"^ ©inftopfen nimmt man bie bem ^ettbarm

folgenben glatten unb bünneren fraufen ®ärme unb ^^inberfdjto^bärme, fpeilt

fie ober binbet unb fod)t fie V2 bi§ V4 ©tnnbe, je nat^ @röße, unb jroar

mä^ig, bamit fte nid)t planen. 53eim ^oc^en mu§ bie SSnrft nieberge^atten

werben, bamit fie gteicf)mä^ig burd)5iet)en fann. 9^ad) bem .^erau§nef)men au§

bem Reffet legt man bie SCßurft V4 ©tunbe in eine mit fattem SBaffer ge=

füllte SKanne, bamit fie I)eE roirb. ®ann roirb fie auf eine üort)er im Heller

^ergeric^tete (Strol)f(i)ütte gelegt unb gerabe auSgeftrecft, of)ne ba^ fid) bie ein=

jelnen SBürfte berü{)ren bürfen. 2tm näd)ften Sage roirb bie äöurft gebunben

unb auf (Stangen geljängt. ®er Überfluß, ben man nid)t frifd) oerbraud)en

fann, roirb ein roenig angeräuchert, SJlan fann bie Söurft and) lange 3eit

ertjolten, roenn man fie in 2;öpfe einlegt unb mit ©c^malj sugie^t; aud) mit

einem ^onferoierung§mittel „^eta" fann man fie beftreid)en, rooburd) fie voll--

fommen oon ber £uft abgefdjioffen roirb. ^n ^üd)fen ober Sßed'gläfern ein=

gefodjt, bleibt fie aud) oöllig frifd), nur mu^ fie bann milber gefaljen roerben.

(Sßeitere Sföurftregepte bringt ba§ ^od)lejifon.)

'^a§ ®inpöfetn gefc^ie!)t gleic^ am (5c^Iad)ttage; ba§ O^leifd) mu^ ba§u

DoHforomen au§gefü{)It fein. 9JJan mengt 5 ^ilo ©alj mit 150 g (15 deka)

ßucfer unb 120 g (12 deka) ©alpeter, bebest ben ^oben mit einer Sage oon

biefem ^öfelfalj unb reibt aud) jebe§ ©tücf be§ ^^öfetfteifd)e§ grünblid) bamit ein.

3uerft roerben bie (3d)infen in ben 33ottid), mit ber ©d)roarte nad) unten, feft

nebeneinanber gelegt. '2)arüber fommen bie anberen großen ©tüde. ^n bie

ßiicfen füllt man bie Heineren ©tücfe fo, ba^ aKeg feft liegt, bie ©pecffeiten

fommen oben barauf. ^aS ^>öfelfal5 roirb ^roifdien unb über ha§ ^yteifd)

geftreut. äöenn fit^ nad) etroa 6 Stagen nid)t oon felbft eine Safe gebilbet l^at,

füllt man eine auf, bie in gleid)em 33erl)ältni§ roie ha^ ^^öfelfatj sufammen*

gefod)t unb abgefnl)lt baraufgegoffen roirb. ^at man für ba§ ^öfelfa^ feinen

genügenb füf)len ©tanbort, fo mifd)t man unter bie Safe ftatt be§ 3i^cfer§

110 g (11 deka) ^orfäure, bie ba§ 3^leifd) oor bem 9]erberben fd)ü^t. 3e

fefter ba§ O^leifd) eingelegt roirb unb je roeniger 3^üifcf)6nräume bleiben, um fo

beffer roirb ba§ ^öfeln gelingen. SJian pöfelt etroa 4 9Büd)en.

©c^nellpöfellafe. 9Jlit if)r fann man O^leifd) fd)on in 14 Stagen jur

^öfelreife bringen, man fo^t bann §. 33. auf 25 ^ilo ^leifd) 5 Siter Saffer

mit 1^/4 Äilo ©als, 250 g (25 deka) roeifäen ^anbi§ unb 80 g (8 deka) ©at=

peter auf unb gie^t biefe Safe lau über ba§ ^yleifc^. oie mufä alle 2 bi§ 3 Sage

aufgefod^t unb roieber tau über ha^ S^leifc^ Ö^S^ffen roerben.
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®a§ '3iäuä)^xn. ^at man eine richtig angelegte Sfläni^erfantmer auf

bem SSoben, bte com ^erb au§ ben Sf^aucijäupg ei:!)ält, jo tft ba§ eine gro^e

S3eqnemlic£)!eit. Keffer nod) ift e§, raenn bie 9fläuc^er!ammer gan^ unob!)ängig

üom §erb bebient werben fann. Tlit bem nebenfte^^enben SIpparat (?}ig, 161)

Seigen mir eine fteine ^iäudiertrommel, bie fic^ in ben @ro^ftäbten 9^orbbeutf(^*

Ianb§, mo in ben ^riüat^äufern meljr geräuchert rairb, at§ man mei^, großer

93eliebtl)eit erfreut (3=. 2t. (Schumann, Berlin), ©ie ermöglidjt bie einfa^fte

^erbräu(^erung mit gerud)Iofem Sf^audiabpg. SSor bem 9ftäu(^ern reibe man

alle t)erüorfte!^enben ^nodjenteile mit Pfeffer ein, abgefägte ^einfno^en be=

fonberS reid)tic^, bamit fid)

feine ^^tiegen barauffe^en.

®ie üom §erb unabhängige

9fläuc^er!ammer ^t meift eine

gemauerte g^euerftelle au§

3tegelfleinen. ^n biefer mad)t

man raä^renb ber ^iäuc^er^

seit täglid^ g^euer, inbem man

mit einem fleinen ©d)eiter=

i^aufen au§ §oI§ antjeijt unb

§ur 9f^au(^entn)i(felung (5äge=

fpäne — am beften finb

(Späne au§ 3ßa(^oIberf)ol5 —
benu^t. 9Jtan legt beim 2In=

!^ei§en genügenb baoon oben=

auf, "i^a^ fie bi§ etma pm
9la(^mittag rauchen, fie^t ab

unb p einmal nad), bamit "tia^

^euer nic^t gu !^elt brennt,

unb lä^t e§ bann nachmittags tangfam au§get)en. ^ie§ feigen fe^t man aHe

5 bi§ 6 S^age einmal au§, um om näi^ften 3:age roieber p beginnen. ^eu^te§

©ägeme!^! au§ 33uc^enl)oIs ftrömt einen flarfen ^arbolgerud^ au§, ben bie

9ftäu(^erroare annimmt. 2Kfo 95orfi^t! 33ei trockenem, Mtem Söetter fd)ütte

man me!)r ©ägefpäne auf, bamit fie gut f^raelen, bei feuchtem mu^ man für

fc^netteren 3uö forgen unb met)r feuern. @ro^e ©c^infen braudien 6 Sßod^en

mau^, Heinere 4 bi§ 5 2öoci)en, fleine ©tücfe 3 bi§ 4 2ßod)en. Sföürfte räudjere

man nad) S^leseptangabe Sßoc^en, Sage, ja nur ©tunben, ©pecifeiten zivoa

14 bi§ 18 Sage. 2llte.fertiggeräud)erten ©tütfe raerben na^gefetien unb alle

^no(^en mit fc^arfem ©ffigfprit (^ot§effig) eingepinfett, ©^infen werben in

SPflulIfäcie aufge^ngen ober in ^teie ober SorfmuII oerma!)rt, aud) bie ?^euer=

fteöen ni^t gebraud^ter £)fen finb pm 2tufberoat)ren Heiner aSorräte geeignet.

@änfefd)tad)ten. ®ie @änfe merben tag§ oorlier gebobet, bann in

frif^eS, langet ©trol) gefegt unb erl)alten !ein Söaffer me^r. SSeim ©(^tac^ten

%lQ. 161. SRäudöertant-mer, für ben Äü(i)en£)erb cerroenböar.
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roerben fie betäubt unb mit ©enicfftic^ getötet. 93lan pa^t auf, ba^ bie ^eberu

nid)t blutig rcerben, unb fängt ba§ 58[ut in üna§ Gffig auf. 33eim Diupfen

fortiert nmu gleid) bie ^yebern in lange Sd)iüungfebern unb 5!}?oüen, unb läßt

bie ©änfe bann einen Xao, abijängen. %a^ 2(u5ne()men gefd)iet)t, njie auf

©eite 115 unb 116 befdjrieben ift. 2)a§ ^^omfett rairb eingeiuäffert unb baä

•^armfett üorfid)tig, bamit fein %avm jerrei^t, abgelöft unb eytva eingeiüäffert.

^ie Prüfte lucvben au^gelöft, mit *';pöfe(fal5 unb etroa§ -l-n'effer eingerieben unb ba§

^leifd) 5ufammengenäl)t, fo ba^ fie ringsum eingefd)Iüffen finb unb ha^ ?yett eine

2(rt 2ßurft{)aut bitbet. ©ie raerben nun 4 STage gepöfelt, abgetrocfnet (3 (£tb.

3ugtuft) in offene ^^ergamentpapiert)ütfen ober fonft faubere§ ^^^apier gefterft unb

4 Slage in fd)raad)en '^an^ get)cängt. ^m übrigen pöfelt man 5teulen unb Diücfen

ein, mac^t an§ ^erj, Sunge, 9)lagen unb bem übrigen ^tein ©ülje ober 2Bei^^

fauer (fief)e „^od)Ieyifon"), ©djuäbel, 9[)]agenl)äute unb g^ü^e inerben als ©elee-

mittel mitgef'odjt. ®ie ©ütje rcirb burd) (Sofortmettjobe noct) rcarm oerfdjtoffen.

10. KopiteL

33ei ber 3(bfaffung be§ täglichen ^ü(^enjettel§ berüd'fidjtige man aud) ben

(5)efd)madf ber ^inber unb forge bafür, ba^ ah unb ju etma§ auf ben 2;if(i) fommt,

raa§ i^nen befonber§ munbet. 5IRorgen§ gebe man hm £inbern ftatt 5^affee ^atao

ober 9)lil(^, roa§ ber ©efunb^eit bei roeitem juträglicEjer ift, mittag^ befommen fie

ba^fetbe, ma§ bie @rroad)fenen effen. 2Ibenb§ ifod)e man öfterl breiartige ©e^

ri(^te ober gebe it)nen frifd)e§ Dbft mit Butterbrot ober anbere Ieid)te ©peifen.

9(u^er ben 9\e§epten, bie id) nad)ftel)enb gebe, mirb man nod) oietes unter

ben übrigen ^odjrejepten finben, ma§ fid) befonber^ für 5?inber eignet. 2(llc

jungen garten ©emüfe, Ieid)te ©uppen, breiartige ©erid)te, (£ier=, 9JleI)t= unb

9)lild)fpeifen foroie gartet ^"ieifc^ finb für ^inber §u empfel)len.

i) a f e r m e f) I b r e i. 3 u t a t e n : V2 Siter 9}lilc^, 120 g (12 deka) ^afer=

mel)l. ^odiseit: 20 93]inuten. ©ie 93]ild) lä^t man auffod)en. ®a§ 9}lel)t

mirb mit V2 Siter Sßaffer gut üerquirlt, in bie fodjenbe 9}lild) gegeben unb gut

bamit nerfodjt. SDIan gibt ju bem 53rci frifd)e 93lild), ^it^^^^"/ ct"ct) braune 33utter.

§aferfd)Ieimf uppe. 3ittttten: 30 g (3 deka) ^afermef)!, '/2 Siter

Bouillon. ^od)5eit: 25 9}linuten. ^ie Bouillon mirb aufge!od)t, ha§ 9Jlel)l

mit Vio Siter SBaffer glattgequirlt, unter ftetem 93errül}ren in bie Bouidon ge=

gegeben unb gut bamit ocrfücl)t. ©ie mirb mit etroa§ 93]aggi'!§ SSürje abge=

fd)mecl't. Bemerfung: ®ie fertige ©uppe fann mit einem ®igclb oerquirlt

unb Qtmaä frifd)e Butter, 30 g (3 deka), sugefetjt merben. ©tatt in Bouillon fann

man bie ©uppe aud) in 9)]ild) ober Sß^affer fod)en.
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^ t ub er mu§. 3 u texten: 1 Siter mHä), 160 g (16 deka) «DZe^t, 125 g
(Vs ^ilo) 3ucfer. ^oc^seit: 10 SJiinuten. i^i^ einem fleinen ^oc^topf oerrüljrt

man ba§ SJie^I unb ben Qud^x altmät)Iid) mit ber lauraarmen 9JtiId). ®ann
fteltt man ben 2;opf auf f(^raa(^e§ 3^euer unb fot^t unter fortraä^renbem Um=
rüt)ren einen biegen 93rei baoon. — @r rairb mit !^v^d^x unb Qmt beflreut,

aud) fann man braune S3utter barübergeben.

SiebigS ^inberfuppe. 3"töten: 15 g (IV2 deka) Söei^enme!^!,

15 g (IV2 deka) SJlalgme!)!, V2 g boppelfo^^IenfaureS ^ati ober 9^atron, 30 g
(3 deka) äßaffer, 150 g (15 deka) m^. 33ereitung§5eit: 20 gjlinuten.

^n einem fleinen ^oc^topf gibt man bie beiben ©orten ^e^t unb ba§ ^ali imb

rü^^rt e§ mit bem Sßaffer glatt. ®ann fügt man bie Tlilä) tiinp unb erfji^t

bie ©uppe, fie barf aber ni(^t focE)en. ^un nimmt man fie com O^euer, rüljrt

fie 5 SHinuten, ert)i^t fie raieber etroa§, rüf)rt fie abermals !att unb raieberholt

bie§ no(^ sroeimal. ^it^^^t I^^t ^(^^ fie auffodjen unb gie^t fie burd) ein ©ieb.

SSemerfung: ®iefe ©uppe eignet fid) für ©äuglinge al§ (Srfa^ für 3Rutler=

mild), raenn fie red)t genau bereitet rairb.

9>tet)Ifuppe. 3u taten: 30 g (3 deka) 3öeisenme!)I, 'A Siter mil<i),

V4 ßiter Söaffer. ^odi^eit: 10 9JIinuten. ®a§ 3Jle^I rairb mit bem SBaffer

unb einer ^rife ©alg gut glattgerü^rt nnb in bie fod)enbe SJlilc^ eingequirlt.

®ann lä^t man bie ©uppe tangfam !od)en. ^emerJung: Tlan tann nad)

SSelieben etraa§ Qudex ^^inpfügen, aud) bie fertige ©uppe mit einem ©igelb

üerquirlen ober ein ©tüddjen frifd)e S3utter l^ineintun.

9Jiit(^ für ben ©äugling.

'^ie 9)iil(^ fei natürti(^ fo frifd) raie möglich, fie mu^ ni(^t nur aufge!od)t,

fonbern genau nai^ ber Ut)r 3 9)tinuten lang ge!o(^t raerben. ®er ^utjmild),

bie f(^roer oerbaut rairb, fe^t man graedmä^ig etraa§ ^inberme'^I p. 3«^
3Serbünnung ber 9JliId) für fet)r garte ^inber benu^t man ?Jen(^eltee. Tlan

brüf)t 5u biefem Qw^d einen 2::eelöffet ?^end)el mit IV2 Siter fod)enbem 2Baffer

an, lä^t i^ 10 U§ 12 9Jtinuten 5ief)en, fei^t if)n ab unb oerraenbet i!)n nad) ^e=

barf. 2tlte 9JtiId).f(afd)en unb ©efc^irre finb peinlii^ fauber p I)alten unb muffen

nac^ jebem ©ebrauc^ gereinigt werben, ©ummipfropfen unb 3tt)nlid)e§ finb öftere

ausäuraäffern.,,

9JliId)grie^brei. 3utaten: 125 g (Vs Slüo) ©rie^, 1 Siter SJiild),

50 g (5 deka) 3u(fer, 1 <Btüd 3itttt/ 1 'Bind 3itronenfc^ate, ^od)§eit:

15 SJiinuten. ®ie SRild) rairb mit bem Qud^x, bem ©eraürg unb einer ^rife

©als ciufgefoc^t, ber @rie^ unter Umrüf)ren f)ineingefd)üttet unb gut üerfüd)t.

— @r rairb mit 3uder imb 3init ober gefc^mortem Dbft gereid)t unb fann ^iati

mit SJlilc^ aud) mit Sföaffer gefod)t raerben.

9}lil^rei§. 3utaten: 100 g (10 deka) 9ftei§, V2 Siter aHild), 50 g

(5 deka) 3uder, 1 ©tüc!c^en aSaniöe. 5!od)seit: 30 SJlinuten. ®er ^ei§

rairb in ©algraaffer aufge!od)t (bland)iert), auf ein ©ieb gegoffen unb mit faltem
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föaffer gut abgefpült. '2)ann gibt man il)n in bie f)ei^e 9J^i(rf), fügt 93ani[ie

uub Qnd^x t)in5U unb to&ji it)n gut roeirf). SSor bem 3Inrirf)ten rairb bie 33aniüe

entfernt, ber 9^ei§ mit ^ndzx unb S'm^^ bcftreut unb ju Xifd) gegeben, ober

aud) 3ucfer unb 3""t ejlra ba§ugereid)t.

11« Ropitcl.

^pcifcn für RronPe»

'^ie 3"taten muffen oon befter ^efcl)affenf)eit, B^Ieifci), ©eflügel ober ^ifd)

ftet§ frifd) fein, ^ie Bereitung ber ©peifen borf nic^t im 5^ranfen§immer felbft

ftattfinben, roeit bie ^ran!en baburcf) teid)t ben 2Ippetit oerlieren. ^übfd)e§

2lnrici)ten erregt bie ®pufi ®a§ @efd)irr fei nid)t p gro^, Steller finb an-

gumärmen. ©inb einzelnen ©peifen 91äf)rmitteIpräparote beizufügen, fo üerfaf)re

mau genau nad) ber ^ebrauc^Sanmeifung, bie it)nen beiliegt. STtg ungefäf)r=

Iic^e§ 9Serbefferung§mittet eignet fic^ SO^aggi'S SBürje. 9}lagenfranfe braui^en

meift breiartige ^oft. ^ie fteine UniDerfal{)a(fmafd)ine (?yig. 9) ifl ba ein be=

queme§ |)ilf§mittel.

SSeeftea (9flinbfteifrf)tee). 1 ^erfon. ßutaten: 500 g 0/2 ^ito)

eiinber^effe, 400 g (40 deka) ^alb§!)effe mit Knorpel, 1 fteine ST^ofirrübe.

^0 et) seit: 5 ©tunben. ®a§ O^Ieifd) wirb geroofci)en, !teingefd)nitten unb mit

bem 3ßiegemeffer grobgemiegt. '2)ann gibt man e§ in eine paffenbe ©inmacf)^

fTafdje mit nid)t ju engem ^aB, tut bie SJlo^rrübe unb 7-* ßiter falte§ Sßaffer

ba^u unb tierf(i)lie^t bie S^Iafc^e gut mit einem Sßattepfropfen. hierauf fe^t

man fie in einen fd)malen, !)ot)en 2;opf, füllt x^n bi§ §um ^al§ ber ?ylafc^e mit

fattem Söaffer, becft ben 3:opf p unb lä^t ba§ ^an^^ tangfam !od)en. 9Iac^

5 ©tunben öffnet man bie ?^Iafrf)e, gie^t bie 93ouilIon burcl) ein faubereS Sud)

unb entfettet fie forgfättig mit Söf(i)papier. 33emerfung: infolge be§ ^atb=

fteifd)e§ ift bie 33oui(Ion nac^ bem ®rfalten geleeartig unb fann bem Traufen

bann an<i) fo t)erabreid)t merben. {^n bie ^od)fifte fe^t man ben S3eeftea tag§

t)ort)er ein unb fod)t bann 1 ©tunbe nac^).

33eeftea, fatt bereitet. 3 "taten: 140 g (14 deka) ganj mageret,

frifcf)e§ Sfiinbfteifd), 2 tropfen ©alsfäure. ^erftettungSseit: 2V4 ©tunbe.

®a§ feingetüiegte ?^teifc^ mirb in einen fleinen ^^orjellantopf getan, mit V4 Siter

Mtem äßaffer übergoffen unb oorfid)tig bie (Saljfäure Ijinjugefe^t, alle§ gut

miteinanber t)errüt)rt, eine gans fleine ^^rife (Sal§ l^ingugefügt unb 2 ©tunben

jugebecft ftet)en gelaffen. .f)ierauf gie^t man bie nun fertige ^-lüffigfeit oor-

fid)tig burd) ein S^ud). ©ie rairb bem i^ranfen teetöffelroeife gereict)t. ®iefe§

Siejept gibt 12 bi§ 14 Steelöffel. 33emerf ung: 2öegen ber großen @efäf)rlid)=
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Mt ber ©atsjäure bereite man biefe§ @eträn! ftet§ fetbft. Um ben S^ee bem

Traufen fdimacf^fter gu machen, tann mon i^n mit Vio Siter lauraarmem

@raupenjc^Ieim cermifc^en.

©imei^fdjaum. 1 ^erjon. ^u^aten: 1 (Siraei^, 20 g (2 deka)

3ii<Jer, 1 (g^töffel ^ognat 1 ©^öffel fü^e ©atjne. ®a§ ©iroei^ rairb langfam

§u (5d)nee gejc^lagen, bantt mit ben übrigen ßutaten t)ermifd)t imb in einem @Ia§

angerichtet.

@rB jenpüree, grüne§. 1 ^erfon. ßutaten: 125 g (Vs ^ilo) junge,

grüne ©rbfen (©c^oten), 20 g (2 deka) 3ucfer, 1 ©igelb, 3 ©^löffel fü^e ©afine.

^o(^§eit: V2 ©tunbe. Ä ©rbjen merben geraajdjen nnb mit wenig SKoffer

gut meic^gefo(i)t. ®ann gie^t man ba§ SBaffer ah nnb ftreic^t bie ®rbfen burd)

ein feines (Sieb, hierauf mirb ba§ ^üree mit bem ®igelb unb ber (Saf)ne

I)ei^gerüt)rt, barf aber nic^t fo^en, faK§ nötig mit etroa§ oon ber ©rbfenbrü^e

üerbünnt «nb mit raenig ^ndev unb (Sat§ ab gef(i)me(Jt. @troa§ ge^acfte ^eter=

filie fann ^inpgefügt merben. 33emerfung: 2tt)nti(i) werben alle Slrten

©emüfepüree bereitet.

^leifc^püree. 1 ^erfon. 3 u t a t e n : 100 g (10 deka) Kalbsbraten,

3 (Sibotter. ^a§ ^Ui\6) mirb feingemiegt ober burc^ eine Heine 3^Iei[(i)!^a(f=

maf(i)ine getrieben, bann burc^ ein ©ieb geflric^en unb mit ben ©ibottern jomie

einigen (g^Iöffeln ^ratenfaft ober fet)r kräftiger 93ouiIIon gut Derrüt)rt. |)ier=

auf wirb e§ im Sßafferbab üorfid)tig I)ei^ gemad)t, bidtid) gequirlt unb fofort an=

gerid)tet. 58emer!ung: @§ eignet fid) befonberS für (Sct)roer!ran!e. ^ü^ner=

fteifc^püree wirb auf bie gleiche Sßeife bereitet.

^üi)nerfu:ppe. 1 ^erfon. 3ittaten: 40 g (4 deka) gefodjteS ^ü!)ner=

fteifd) (33ruft), V2 Siter |)üt)nerbouitIon, 1 altbacfeneS SJlunbbröt^en, 1 @^=

iöffet fü^e (5ai)ne, 1 ©igelb. Ko^^eit: 15 9Jiinuten. ®a§ 33röt(^en rairb

gefc^ält, fteingefd)nitten, mit ber 33ouilIon 15 SD^inuten ge!o(^t unb bie ©uppe

burt^gegoffen. ^ngmif^en l)at man ba§ ^ü^nerfleifi^ gefto^en, burct) ein feine§

(Sieb geftridjen unb gut mit bem ©igetb unb ber ©a'^ne oerrüf)rt. liefen 33rei

quirlt man an bie (Suppe, bie bann aber nic^t met)r foc^en barf.

£a tb

f

I eif c^ fup p e, fie!)e„Ko(^Ie3cifon".

Kleberbrot für :^nd^xtxanh. 3 11 toten: 3 Kilo Sßeisenme^I, 35 g

(3V2 deka) §efe, 75 g (7V2 deka) gerlaffene S3utter, 2 @ier, 15 g (IV2 deka)

©als, 3 ©pffel SBeisenfteie. 3uric^te§eit: 7 bi§ 8 ©tunben. ®ie Kleie

rcirb in einen ifteinen fieinroanbbeutel gebunben unb nun fo lange in einer

©c^üffet mit öfter§ gemeciifeltem falten Sßaffer geroafd)en, bi§ has Sföaffer gang

flar ift. ®ann roirb fie au§ bem 33eutel l)erau§genommen, auf einen 33ogen

meines Rapier gebreitet unb auf ber lauwarmen ^erbptatte ober im Ofen lang-

fam getrocknet. ®ann ftreic^t man fie bur^ ein gan§ feine§ ©ieb, je feiner bie

Kleie, befto beffer ha^ ^rot. ^n^wif^en tut man ha^ SCöeigenme^I ebenfaüS in

einen reinen 33eutel, ber aber giemtic^ bic^t fein mu^, unb binbet i^ fo §u, ha^

ba§ 5D^ef)I ni(i)t gu fe!)r gepreßt ift. ®ann legt man ben Beutel in eine gro^e
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Bnime, übergießt it)n mit faltem ^Ißaffer unb raäfc^t iinb fnetet mm bos 9Jief)l

fü lauge unter öfterer (Srneiienmg be§ 2Ba[fer§, big bas 'il^affer üöüig flar

bleibt, roa§ ungefät)r 4 bi§ 5 ©tunben bauert, bann öffnet man ben 33eutel unb

nimmt bie Überbleibfet üon bem ?[Ret)I, 5^Ieber genannt, f)erau§. ^Tiefen Äteber

gibt man in eine ©djüffel, fügt bie putoerifierte Äteie, bie al§ ^inbemittet bient,

in bie mit 2 ©fstöffel lauroarmem 3öaffer aufgetöfte .^efe, bie jerquirlten (Sier,

Butter unb ©al§ ^in§u unb fnetet bie SJ^affe nun tüd)tig minbeftenS 15 SJiinuten

orbent(id) burd); ber Kleber muJ3 bie Jytüffigfeit oöüig anfnelimen. 1 ober 2

^^aftenformen ftreid)t man gut mit 33utter au§, beftreut fie mit SUeie, fütit ben

93rotteig ein unb lä^t il^n an einem marmen Drt aufgeljen, raorauf man bas

^rot beim 'Bäcfer bacfen lä^t.

i^raftbouillon. V2 Siter. Zutaten: 400 g (40 deka) berbeS 5^a(b^

fteifd), 250 g ('A ^ilo) mageret Diinbfteifd) (^^effe), 1 alte Saube, 1 Karotte.

5lod)5eit: 3 (Stunbeu. ®ie ^aube rairb fauber §ured)tgemad)t, mit bem in

fleine äöürfel gefd)nittenen ?yleifd) in einen f(einen ©uppentopf gegeben, mit

1 Siter faltem Söaffer übergoffen unb 1 ©tunbe bamit ftef)en getaffeu. ^ami

bringt man ba§ ©anje auf§ ^euer, lä^t e§ langfam anffod)en, fi^äumt e§ gut

au§, tut etma§ (Salj unb bie 5ured)tgemad)te Karotte ba5u unb tä^t alles gut

§ugebecft langfam TOeid)foc^en. hierauf wirb bie Suppe burd) ein feinet «Sieb

ober Xu6) gegoffen unb mit Söfd)papier gut entfettet. 33emerfung: ^a§

33ruftf(eifd) ber '^awhe fann in fleine (Streifen gefd)nttten al§ ©inlage ju ber

33ouiüon gegeben werben. 9^efteoermertung: ®a§ ?}Ieifd) fann mit einer

pifanten braunen ober meinen Sauce angemadjt unb für ben ^amilientifd)

oerbraudjt rcerben.

'^^eptoubouillon. ^^taten: 250 g (V4 ililo) mageret, ganj frifd)e§

9^inberfd)abef(eif^, 125 g (Vs ^lo) 5!alb§mifd). ilodijeU: 3'/2 Stunben.

^ie ^alb§mild) mirb ebenfo roie ba§ 9ftinbf(eifd) fo fein loie nur trgenb möglid)

gefd)abt. 2)ann gibt man beibe§ in eine 3^Iafd)e, füllt 7 (gf^Iöffet falte§ 3Ba[fer

barauf unb Derf^Iie|t fie mit einem Sßattepfropfen. ^n einem Stopf (ä^t man

Sßaffer 60 bi§ 62° C raarm raerben, ftellt bie 3"Iafd)e Iiinein unb lä^t fie 3 Stun=

ben barin ftef)en. ®a§ Sßaffer mu^ in biefer 3sit unau§gefe^t auf berfetben

2:;emperatur geljalten werben. ®ann rairb bie ^'tafd)e f)erau§genommen, geöffnet,

unb ber 3nt)a(t burd) ein filberne§ S^eefieb gepreßt. 33emerfung: Um bie

Souiüon fd)mad1)after 5U mad)en, fann man ein raenig ßitronenfaft sufe^en.

®ie garbe ber ^lüffigfeit mu^ f)enrot fein.

9Ui§fuppe. 1 ^serfon. Zutaten: 30 g (3deka) 9iei§, 15 g (IV2 deka)

33utter, 10 g (1 deka) 9J]cI)t, V2 Siter <^albf[eifd)^ ober ^üljuerbouidon. 5^od) =

seit: 1 Stunbe. ^er 9iei§ rairb angebrüt)t (fief)e 3(bbrül)en Seite 42). ®as ^\"t|ef)[

rairb in ber 53utter (eid)t angefd)rait3t, mit ber f)eif3cn 33üniüün aufgefüllt, gtattge=

rül)rt, aufgefod)t, ber ^J\ei§ f)ineiugegebcu unb a(le§ jugebecft langfam gcfod)t. 3iil^l3t

rairb bie Suppe mit etraa§ 9)laggi'§ )Bih•i^ abgefd)me(f't. Denier fung: %k
Suppe fann nad) belieben mit einem Gigetb gebuubcn raerben. 5((§ (Einlage
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fann man nod^ 33etie6en nod) !teingejd)itittene§ gefo^teä §üt)nerfteij^, üeine

(SpargeIftü(fcE)eit ober etn)a§ ^albSmil^ iiineingeben.

©raupenfuppe roirb auf bie gleicf)e Sßeije berettet.

SfleiS^ ober @raupenjct)Ietmjitppe erl)ätt mon, raenn man bte fertige

(BuT()pQ burd) ein ©ieb ftreidjt.

9^otroeinf(i)aum. 1 ^erfon. 3"taten: Vio Siter Siotraein, 50 g

(5 deka) S^d^v, 2 @ier. 33erettung§§eit: 15 9}linuten. ©itter fräftiger

gf^otroein mirb mit ben ©tern unb bem ßuder im Söafferbab f(^aumig= unb f)ei^=

.gequirlt, bi§ bie @ier gar finb, unb bann in einem (SJIafe angerichtet.

©cfjinf en in ®i. 1 ^erfon. Qutaten: bO g (b deka) magerer «S^infen,

100 g (10 deka) Butter, 4 ©ibotter. ®er ©^infen rotrb feingeraiegt, burd)

ein ©ieb geftri^en unb in einem fteinen 2;opf nac^ unb nad) mit ben lottern

unb ber Butter oerrüt)rt. ^ann quirlt man im SCBafferbab bo§ ©an^e langfam

bid. ^emerfung: ®iefe SJlaffe eignet fid) au^ at§ 33rotaufftri(J).

Stpfetfinenmaffer, fie^e ßitronenroaffer.

SIpfelroaffer. Zutaten: 500 g (V2 <*!iIo) Spfet, V2 Zitrone, 80 g
(8 deka) Qud^x. ^odjgeit: 10 9)linuten. ®ie Slpfet, roomöglid) faure, werben

abgemif(^t, Don ben 33Iüten befreit unb mit ber ©djale unb bem S^ernf)au§ in

fteine Sßürfel gefd)nitten. SJlan gibt fie in einen S^opf, fügt etroag- 3iti^onen=

fdjole unb (Saft foroie 1 Siter Sföaffer bap unb lä^t fie langfam roeidjfo^en.

^ann mirb bie Srüt)e burd) ein ©ieb gegoffen unb gepdert. ^emerfung:
®ie ?^Iüffigfeit fann falt ober roarm gereidjt werben. SBill man ba§ (Seträn!

beffer machen, fo nimmt man V^ Siter SBaffer weniger pm ^oc^en unb fügt

bafür beim Slnric^ten etraa§ Sföei^roein {)inp.

©ämigeS 2tpfetroaffer er!)ält man, roenn man mit ben 2lpfeln 50 g
(5 deka) ©raupen roei(^fod)t.

^rotroaffer. ^ulaten: 140 g (14 deka) ©d)mar§brot, V2 Zitrone,

40 g (4 deka) ^ud^x. ^a§ ^rot mirb in einem <BtM auf offenem O^euer gut

braungeröftet, fleingefc^nitten, in einen 3::opf gegeben unb mit 1 fiiter foc^enbem

Sßaffer überbru{)t. ®ann tä^t man e§ falt werben unb gie^t e§ burd) ein feine§

©ieb, worauf man e§ mit ^udtx unb ^itronenfaft nac^ belieben abfd)me(ft.

^emerfung: ©tatt ^itronenfaft fann auc^ ^ognaf ober SIpfelfinenfaft ge=

nommen werben.

58rufttee. Butaten: 15 g (IV2 deka) qSrufttee, 20 g (2 deka) mak-
iudex, ^n V2 Siter fod)enbe§ Sßaffer gibt man htn 2:ee unb ben i^udex unb

lä^t i^n pgebedt 6 bi§ 8 9}linuten bamit fod)en, worauf man haä ©anse burd)

ein S^eefieb gie^t. S3emerfung: 33ei ber 33ereitung oon S::ee unb allen anberen

©etränfen, bie ^eil^weden bienen foUen, rii^te man fid) genau na^ ber ©e=

braud)§anweifung.
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^aferfd)leim. ^^^^iten: 70 g (7 dekaj |)afergrü{3e, l'/2 £!iter

SBaffer. Äod)§eit: 2 (Stunben. ^ie ©rü^e roirb juerft überbrüt)t unb bann

mit Va Siter SSoffer iüeict)gefo^t, roobei man nad) unb nad) bas übrige Sßaffer

f)in§ugibt. 2)ann [trcirf)t man ben ©djleim burd) ein feine§ Sieb unb roürjt

it)n nad) ^Belieben mit (2al§ unb Quäex. 2(ud) S^otroein fann man {)in5ugeben.

3itroneniöaf|er. Untaten: 1 ^i^^one, 60 g (6 deka) ^nd^x.

1 Siter Söaffer wirb gum ^od)en gebracht. ®ie 3^trone roirb müglid)[t bünn

abgefd)ätt. '3)ie (Sd)ate roirb mit bem 2ßa[fer übergoffen unb bi§ gum ©rfatten

gugebecft bamit ftef)engelafjen. ®anii gie^t man ha§ Sßaffer burd) ein Sieb

unb fügt ßiicfer nad) @efd)macf I)inäu. 93emerfung: S)em fertigen ©eträn!

!ann mon Qtma§> ßitroneufaft ober ©t)errr) l^injufügen.

2lpfelfinenroa|fer roirb ebenfo bereitet.

©etränf für ^ucEerfranf e. 3iiiQten: 20 g (2 deka) ^eibetbeer=

Blätter, 1 Siter fod)enbe§ SBaffer. ^lan gibt bie 33Iätter in ba§ fod)enbe SBaffer,

lö^t fie 5 9Jlinuten bamit fo(^en unb ftettt bann ben 2:ee !alt. @r fann nac^

belieben mit ^iwa§ ^\txomn\a\i ober SelterSroaffer oermifd)t roerben.

O^
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^olfuppc, ^omburgetr (SSoutUonfxtppe

mit 2lal). 5 ^erfoneit. ®tefe ©uppe ift

ein t)or5ÜgIi(i)e§ aber naturgemäß top

fpieltge§ ©eric^t, ba§ ein 3Jiittag§ma!)I

ollein beftreiten fann, nnb bemmanpc^fteni

ein 9iJieI)Ifpeife folgen läßt. 3 it toten:

1 3IaI, iViSiter !räftige9linbfIeif(i)bouiIIon,

©uppengritn, 3 ©albeiblätter, 1 SSünbci)en

^eterfilienftengel, einige ©tenget Stl)i)mian

unb ^fefferfraut, 8 ^ortulafblätter, 3

©d)aIotten, 3 Söffet ®ffig, 8 ©eroürstömer,

2 Sorbeerblätter, 30 fteine ©cf)n)emmtlöß=

d)en, 30 gefdjmorte SSatfpftaumen ober

4 getod)te in 2lc^tet ^erteilte SBimen, 4

Söffet ©(^oten. ßotf)seit: ^/z ©tnnbe.

S)er gure(^tgemod)te 2Iat (fiel^e ©eite 125)

rairb in tteine ©tücfe gef(i)nitten unb ein*

gefallen. S)ie angegebenen Kräuter werben

grobgebacft unb in bie SSouiUon gegeben,

in ber mon inbeffen bie ©ci)otenfeme unb

bo§ feingefc^nittene ©uppengrün roei(i)=

ge!ocf)t l^at. 2)er 9lal wirb nun in V2 Siter

aSaffer mit ben ®en)ür§en, ©cfjalotten unb

@ffig langfam roeicf) gefotten. S)ann nimmt

mon it)n f)erau§, legt it)n in bie ©itppen«

terrine, gibt bie ^löße unb ba§ Dbft baju,

gießt bie 9talbriil)e burci) ein ©ieb barüber

unb fügt 5um ©c£)Iuß bie SSouiEon mit

bem ©uppengrün unb ben Kräutern baju.

S)ann fcf)me(ft man bie ©uppe ab unb

gibt fie gu Sifcf). SBemerEung: SBiU man
bie 2talfuppe gebunben l^aben, fo fc^roifet

man 50 g (5 deka) Wef)l in 60 g (6 deka)

^Butter unb t)er!ocE)t bie (Einbrenne mit

ber S5rüE)e.

JMtbdytifd^i ©uppc. 5 ^erfonen. Qw
taten: 70 g (7 deka) ©erfte, 70 g (7 deka)

©rbfen (gequellt), 70 g (7 deka) 9{ei§,

1 ©eEeriefnoEe, 2 ^eterftlienrourgeln,

2 Siter 9SrüI)e, 1 ®Ia§ SBeißroein.

^od)5ett: 1 ©tunbe. ©ellerie unb

^eterfilie werben in SBürfel gefci)nitten

unb mit ®rbfen, ©erfte unb ^t^i§ in ba*

Sßrüf)e n)ei(^ge!od)t, ber Söein, ©alj unb

Pfeffer bajugegeben unb bie ©uppe burc^-

gefdf)Iagen. ©ie roirb mit 93ratn)urftfd)eiben

at§ ©inlage gu Stifd) gegeben. S5emer =

fung: ^c^üftenfuppe, 10 aJiinuten cor*

tocf)en.

fipfelfuppc. 5 ^erfonen. ^utaten:
500 g (V2 ^ilo) ^od)äpfet, 25 g (2V2 deka)

aSutter, 50 g (5 deka) Tl^i)l, V* Siter SJiild),

90 g (9 deka) Qüdzx, etma§ ©tangengimt,

1 ®i, ©(i)ale Don V2 ^^^^o^e- ^ c^ g e i t

:

1 ©tunbe. ®ie Slpfel werben gefd)ätt, ent«

femt unb mit 2 Siter SGSaffer, ^in^t Qit'co'

nenfd)ale unb ßucfer gargetoc^t, bann

fommt ba§ mit ber aJiilc^ oerfprubelte Spfiel)!

bagu, ba§ gut t)ertod)en muß, worauf man
bie aSutter einlegt, auf ©atg unb Qudex ab*

fd)mecft, bie ©uppe bur(ä)f(^tägt unb mit @i

btnbet. S)ie ©uppe wirb über geröfteten

©emmelwürfeln angeriditet. (^oc£)fifte:

3 9Jiinuten t)orto(i)en, am §erb fertig^

matten). SSemeriung: ®ie ©uppe wirb

oerfeinert burcE) ^wgabe t)on 30 g (3 deka)

S?orintI)en, gefd)ärft burd) beliebig 3it^o=

nenfaft.

^pfclfuppc, feinere. 5 ^erfonen. S^'
taten: 500 g (V2 ^ito) §afen!öpfe (ober

fäuerli(i)e äipfel), 1 ©laS SBeißwein, 150 g
(15 deka) Quäev, ©aft unb ©c^ate oon 1

Zitrone, 30 g (3 deka) ^orintf)en, 15 g
(IV2 deka) ©ultaninen, 20 g (2 deka) S^ar*

toffelme^l. ^od)geit: V2 ©tunbe. ®ie

ätpfel werben gut gewaft^en, SSlüten unb

©tiete entfernt, in tieine ©tücfrfjen ger^

fc£)nitten, mit ©cE)ate unb ßernf)au§ unb

^itronenf(i)aIeoertocf)t, burcEigef(plagen, mit

SBein, ^Wronenfaft, SBaffer nod) $8ebarf

t)ermif(i)t unb mit ben gereinigten ^orint^en,

©ultaninen unb Qud^x aufgetorf)t, worauf

ba§ in SB äffer erquirlte ^artoffelmei^I ein*

gefcE)üttet unb tIarge!od)t wirb. aSe*

m e r E u n g : 9Jian tann \tatt be§ ßartoffel-

met)I§ auc^ 60 g (6 deka) Haferflocken gleirf)

mit 'b^n Ülpfeln to(i)en, burc^fc^tagen unb

bie ©uppe mit 30 g (3 deka) aSutter gule^t

abfd)mälgen.
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flptitofttt' (tnotiUcti') 6uppe. 5 ^cr^

fönen. 3utaten: 200 g (20 deka) atpri=

fofen, 70 g (7 deka) 3ucfer, 10 g (1 deka)

Jlartoffelmef)!, etroaS ^iti-'oi'cnfd^ale unb

©af t t)on 72 Zitrone, ß o d) 5 e i t : Vi ©tun=

ben. 5)ie 9J?antlen roerben gcit)afd)en, Qufgc=

brod)en, aber mit ben Sternen mit etroaS

SOBaffer unb 3ittDuenfd)aIe gugefeljt, t)cr=

fod)t, burd)ge[d)Ia9en, mit ent)"pred)enb üiel

Iiei^em SBaffer oerbünnt, gefügt unb mit

3itronenfaft gefd)ärft, 5ulct3t mit bem mit

falten: Söaffcr angerül^rten Slartoffelmet)!

gebunben. (ßDd)fifte: 5 SOlinuten t)or=

fod)en, auf bem §erb fertigmad)en.)

Öatfacj, ii^ttVf tli'mvuffif(S)it, 5 5ßer=

fönen, ^utaten: 500 g (V2 ßilo) fette§

JHinbfleifd), 2.50 g (V* S?iIo) rof)er ©d)in!en,

(Suppengrün, 1 ßoi)Ifopf, V* Siter ßma§,

(ruffi[d)e§ 93rotbier), 4 rote yiüben. S?od) =

geit: 3 ©tunben. ®a§ 3iinbfleifd) unb ber

©d)int'en roerben mit bem Suppengrün unb

bem in oier Seile gefc^nittenen ^rautfopf

2 ©tunben in 272 Siter SBaffer gefod)t, ber

^raa§ f)in5ugegeben unb bann ba§ g^Ieifd)

unb ba§ ^raut, roenn fie roeid) finb, :^erau§=

genommen. S)a§ ^raut roirb mit 2 9lüben

feingef)adt, mit ber burt^gefeisten 9Srü£)e

aufgefod)t, bie ©uppe mit bem ©aft üon

2 geriebenen (gefoc^ten) roten üvüben ge=

färbt, mit Pfeffer abgefd)medt unb mit bem

Ileingefd)nittenen %M\ä) gu Stifd) gegeben.

93emer!ung: 2ln ©teile be§ ^roa§ fann

man bie ©uppe mit (Sffig abfd)meden.

ßörffcf) odcc rofeKübcnfuppc^ einfache.

5 ^^erfünen. ßutaten: 500 g (72 JSilo)

f^leifd)refte, 3 rote 9iüben, 30 g (3 deka)

Srett, 60 g (6 deka) SUieE)!, 1 ©i, 7* Siter

©af)ne, (Sfftg, ©uppengrün. ^0(^3 ext:

1 ©tunbe. 2)ie roten 9\üben roerben tag§ Dor=

^er in ber 9^üf)re burd) btofjeS hineinlegen

burdjgebämpft, abgegogcn unb gerieben xmb

mit bem Saft fte£)en gelaffen. 2tm Siod)tag

fe^t man 1 72 Siter SBaffer mit bem ©uppeu;

grün auf, faljt, gibt fpäter ben 9{übenbrei

unb beliebig ^Bouiüonroürfcl baran, madjt

oon 9?tef)I unb i^üt eine fjeüe 9J2ebIfd)roit3e,

mit ber bie ©uppe eingebrannt unb mit

(Sffig abge[d)medt roirb (eoentucU eine ^rife

3uder baran); fertiggefodjt roerben bie

würfelig gefdjuittenen 3'Ieifd)refte barin

er^i^t unb ba§ ©anje mit bem in ber ©al)nc

abgequirlten (Si gebunben. 9JJan fann aud)

f^Ieifd)tlößd)en oon ben tieften mad)en unb

biefe in ber Suppe aufroärmcn.

öicrfuppc (Söeißroeinfuppe) , ftci)e

©eite 77.

ÖUrfuppe mit "^vonbcKi, 5 ^erfonen.

3utaten: 40 g (4 deka) «utter, 100 g
(10 deka) Qudex, 80 g (8 deka) geriebene

9J?anbetn, etroa§ ganjen ^in^t, 72 ^^trone,

172Siter58ier, 3(äibotter, 7io Siter ©a^ne,

6 3roiebad. S^odjjeit: 5 SJiinutcn. 9JJan

lä^t SBier, 53utter, 3uder, SJJanbeln unb

3itronen[d)aIe sufammen in einer ßaffe=

roHe nur einmal auffod)en unb quirlt e§

barauf mit ben ©ibottern unb ber ©af)nc

ab. 2)ie ©uppe roirb über äerbrod)enem

3miebad angeridjtet.

6irnenfuppc. ö^erfonen. 3iitoten:

1 Kilo aSirnen, 72 g^Iafdie Sßei^roein, 200 g
(20 deka) 3uder, 1 ©tüddjen 3imt, 100 g
(10 deka) ®rie^ ober ©ago. Äodiseit:

7* ©tunben. fUlan fc^ält faftige 93irnen,

fd)neibet fie in ©d)eiben unb fod)t fte mit

2 Siter SCBaffer, etroa§ SBein, 3inU unb

120g (12 deka) 3uder roeid) ; bie eine^älftc

ber 93irnen legt man in eine ©uppenterrine,

bie anbre ftreid}t man burd) ein ©ieb unb

lä^t fie mit bem ©üb, bem übrigen S!Bei^=

roein, ^udtt, 3in^t uni^ C^rie^ ober ©ago

gut burd)fod)en. SJian fann bie ©uppe auc^

mit einer 9JZeI)lf(^roi^e cerbideu unb fleine

3miebadflöj3d)en al§ (Sintage geben. S)ic

©uppe roirb über ben roeic^gcbünfteten

kirnen in ber Sterrine angerid)tet. S8e =

m er f u n g : Sßeißroein fann buxä) 3it^oncn-

faft erfe^t roerben.

$lumcnFoi)lfuppe. 5 ^erfoncn. 3"=-

toten: lS?opfS3Iumenfo^I, 150g (15 deka)

SButter, 60 g (6 deka) mei)l, 1 Eigelb,

ß d) 3 e i t : 72 ©tunbe. ^.^tan pul3t unb 5cr=

teilt ben 5?ol^I unb füd)t if)n in Satjroaffer

roeid). 9^ün 93utter unb Tlci)l mad)t man
eine ajiel)lfd)roi^e, füllt mit bem "Jlbfod);

roaffer be§ 33Iumenfo()I§ auf unb läfjt aHcä

gut üerfod)en. S)ann binbet man bie ©uppe

mit bem (Sigctb, fd)tügt fie burd), tut bie

9iö§d)en foroie ba§ nötige ©a^, ^^feffcr

xmb ?JJn'3lat unb ctiüaS ^lUaggi'g 2öür5e

baran. (S^o d) f i ft e : 7 iU^inuten üorfod)cn.
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äule^t auf bem §erb fertigmachen, fiel^e

©ette 73 unb 75.)

6ot)ncnfuppc. 5 ^ßerfonen. Zutaten:
500 g (Va ^tlo) wei^e 95ol^nen, toürfelig

gef(i)ntttene§ ©uppengrün, 1 (S^Iöffel ge*

^adter 9Jiajoran, 274 fitter 93rüf)e. ^od)-

geit: IV2 ©tunben. S)ie S8oI)nen wettet

man om 2Ibenb guoor in SBaffer ein, gie^

fie früf) ab, worauf fie mit ber f^Ieifc^brüfie

ober mit ebenfooiel SBaffer, in bem mon
9Jiaggi'§ SSouittonmürfel aufgelöft I)at, auf§

{^euer fe^t. ®ann fügt man ba§ ©uppen*

grün nebft einem 93ünbel ^eterfilie unb

aJiajoran f)ingu, lä^t bie aSoJinen geprig

n)eid)focE)en, fei)lägt fie burd) unb oerbidft

bie ©uppe, faU§ erforberlic^, mit etroa§ in

aSutter geröftetem SOf^ef)!. ©ie mirb über ge*

röfteten ©emmelroürfein angerichtet. (^ c^ *

üfte: 10 aJtinuten vovtoä)zn, ouf i>zm ^erb

gule^t einbrennen unb gar!o(^en.)

6o^nenfup)>e mit Sc^toeinefleir«^ oder

©pctf. 5 ^erfonen. 3utaten: 500 g
(V2 Kilo) roei^e SSo^nen, 500 g (V2 ^ilo)

©djiocinefleifd) ober 375 g (3772 deka) ge*

räuc^erter, magerer ©pecE, Söurjelroer!,

1 S;eetöffel gepcfte ?j3eterftlie, 1 Seiler roI)e

Kartoffeln. K c£) 5 e i t : 2V2 ©tunb en. S)ie

abenb§ t)orI)er eingequellten aSoi^nen werben

in 3 Siter Söaffer mit bem 3^Ieifd) jufammen
aufgefegt. SCBenn ba§ g^Ieifc^ jiemlici) roeidE)

ift, fügtmon ba§ in Keine 3Bürfel gefc^nittene

2BurseIn)er!fou)iebie würfelig gefifinittenen

Kartoffeln baju unb !o(i)t otleS ooHenbS

roeici), gibt bie ^eterfilie I)inein unb rei(^t

bie ©uppe mit bem g^Ieifcf). (Kotfiüftens

gerieft: fJtaä} Qu^abQ be§ SCBurselroerlS

10 SJlinuten oorlodien, bann einfe^en.)

ßotjttctifuppc, pommwr<^c. 5 ^erfonen.

3utaten: 500 g (V2 Kilo) mei^e S8oI)nen,

©uppengrün, gepcJte ^eterftlie, Kerbel,

SJiajoran, ©änfeflein ober 500 g (Y2 Kilo)

§ammelf(eif(^. KocE)5eit: 2©tunben. S)ie

tag§ oorlier eingeroeicE)ten aSoI)nen werben

mit etwa§ ©uppengrün in wenig %Ui^c^f

brül)e wei(^gefo(^t unb bie §älfte bacon

bur(ä)geftri(i)en. ^n kräftiger aSrül^e oon

©dnfefiein ober §ammelf[eifcf) werben bie

gangen SSoIinen unb ber aSrei fowie tie ge*

Iiadten Kräuter aufge!ocf)t. ®ie ©uppe wirb
mit bem fleingefi achten ®änfe!Iein ober bzm

gef(^nittenett §ammelfleifcl) gu 2;ifc^ ge*

geben.

aouiUon, broune^ fiel)e ©eite 70.

ßoulUon, cinföc^cre^ fielie ©eite 69.

6ouiUott, tlave, auf fd^neUfte 2trt, fie^e

©eite 69.

6i>uiUon ju !Iären, fiel)e ©eite 79.

6ouiUon in CofTen mit aiotP» und
?»ppcfitr<^nittcn, fie^e ©eite 80.

Bouillon mit Kind/)eir(^ und Kortof'

fein, ftelic ©eite 69.

6ouiUon mit (Tomaten und CapioPo.

5 ^erfonen. 3 u t a t en : 2 Siter SSomKon,

250 g (74 Kilo) frifc^e Somaten, 50 g (5

deka) Stopiofa, 1 ^wiebel, 100 g (10 deka)

magerer, rol^er, würflig gef(^nittener©(^in=

fen, 40 g (4 deka) Sßutter, 1 Sorbeerbtatt,

5 ©ewürjfömer. KocEigeit: 1 ©tunbe.

2)ie 3wiebcl wirb würflig geft^nitten unb

mit bem ©c^infen in ber aSutter in einem

©uppentopf ongef(i)wi^t, wobei bie ^wiebel

aber wei^ bleiben mu^, bann gibt man bie

gerbrücften 2:omaten bagu, lä^t fie eben=

fatt§ etwa§ anröften, worouf man mit 1^4

Siter SBouiKon auffüUt, ha§ (Sewürj bagu=

gibt unb bo§ ©anje gugebedt eine gute

©tunbe Eod^t. S)ann wirb bie rote SSouiHon

burd) ein feine§ ©ieb gegoffen, in ben unter=

be§ au§gefpülten Stopf jurudgetan, aufge=

foc^t unb in bie ftebenbe SSrüIie bie mit

7* Siter faltcr SSouiUon nerquirlte Sapiola

l^ineingegoffen unb 10 SJiinuten bamit oer=

fodjt, worauf man fie abfcfimedt unb ju

Sifd) gibt. aSemerJung: ©tatt gonge So^

maten fann man anä;) Somatenpüree oer^

wenben. SHac^ biefer ftarten ©uppe reichen

wir g^ifc^ ober eine fleifi^fparenbe 9JZe:^I=

fpeife.

6ouiUon0taupenfuppe. 5 ^erfonen.

Butaten: 100 g (10 deka) ©raupen, 2

Siter SBouitton, 40 g (4 deka) SSutter, 1

^wiebel, 1 ©tüdc^en ©elterie, 1 SKo^rrübe,

1 2;eelöffel gepdte ^eterfilie. Koc^jeit:

172 ©tunben. ^^iebet, ©eHerieunb 'Mof)V'

rübe fc^ncibet man in Eleine SOSürfel. ^n
ber ©uppenlofferoKe lä^t man bie SButter

gergelien, gibt bie ©raupen unb ba§ SBürf=

Iiggef(^nittene I)inetn, lä^t e§ ein wenig

röften, boc^ mu^ e§ t)otlIommen wei^ blei-

ben, unb füKt mit ber l^ei^en SSouiüon auf.
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SSenn bte ©raupen roeirf) finb, fcf)tnecft man

fürs cor bent ©ebraucE) mit etroa§ SOf^uSfat

unb ^maggi'S SBürje ab imb gibt bie frifcf)e

'ipeterft(ie basu. $8emcrfung: §ammel=

fleifdjbrüfie eignet ftci) fe^r gut jum Kod)en

foId)er ©uppen. SBiü man fie etroa§ bider

f)aben, fo gibt man, nac^bem man bie ©uppe

1/2 ©tunbe gefod)t f)at, fleine SBürfel oon

gefd)älten rof)en Kartoffeln hinein imb lä^t

fie bamit roeid)fod)en. übriggebliebenes

gefod)te§ ^ammelfleifd) fd)neibet man in

SBürfel unb gibt e§ al§ ©inlage. Streicht

man bie ©uppe mit ben ©raupen aber of)ne

Kartoffeln bur^ ein ©icb, fo f)at man eine

®raupenf(^Ieimfuppe.

Öraunc ©uppe, (Dtundfuppc, fie^e

©eite 73.

Örennfuppe. 5 ^erfonen. 3u taten:

80 g (8 deka) 5Sutter, 60 g (6 deka) 9Jie^I,

1 ®Ia§ ^Rotmein, 1 Söffet ©ffig. Kod)3eit:

3/4 ©tunben. S)a§ 5[Ref)r roirb in SSutter

ober g^ett langfam braungeröftet. ®ann

wirb mit I)ei^er 3^teifc^', aJiaggi= ober

^Ieifd)ejtra£tbrüf)e aufgefüllt, Diotroein,

©ffig, ©als unb Pfeffer iiinjugefügt unb bie

©uppe gut rier!od)t. ©ie fann nad) SSelieben

mit @i, SRild) ober ©af)ne gebunben merben.

6ric0fuppc, fiel)e Kalb§mild)fuppe.

arombecrfuppe. 5 ^erfonen. 3uta=

ten: V/2 Siter ^Brombeeren, 1 ©tüd 3ittit

1/2 3itrone, 150 g (16 deka) ^uder, 30 g

(3 deka) Kartoffelmel)!. Kod)äeit: 20

SERinuten. 2)ie ^Brombeeren werben in VI2

Siter Sföaffermitbemßimt/ etraaS^itronen^

fd)ale unb bem Quätx roeid)ge!od)t; bie

©uppe mit etroag Kartoffetmel)! gebunben

unb burd)gerüt)rt. 3erbrod)ener 3roiebad"

ober geröftete ©emmelroürfel werben eytra

baju gereicht. (Kod)fifte: 3 SRinuten

oorfod)en.)

0rotfuppc. 5 ^erfonen. 3" taten:

©uppengrün, 1 Seüer geriebenes ©d)roarä=

brot, 30 g (3 deka) ^Butter, 1 (Sigelb. S)a§

©uppengrün mirb in feine ©d)eiben jer^

fd)nitten in IV2 Siter 2Öaffer n)eid)gefod)t;

bann gibt man ba§ SSrot baju, lä^t ei gut

burc^todjen unb biubet bie ©uppe mit bem

in etraa§ SCRild) jerquirlten ©igelb, fd)Iägt

fie burd) unb gibt bie ^Butter I)inein. SRan

£anttnad) ^Belieb en einen SeelöffelooüMm-

mel mitfod)en unb bafür ba§ ©uppengrün

roeglaffen.

0cotfuppe mit 6uttermil<^. 5 ^erfo-

ncn. Qutattn: V/2 Siter SButtermild),

30 g (3 deka) 5mel)t, 30 g (3 deka) «utter,

200 g (20 deka) altbadene§ SBrot, 5 g
3imt. 2)ie falte SButtermild) nerquirtt

man mit bem SD^ef)! unb tä^t fte unter ftetem

Umrüf)ren auffod)en. ®a§ $Brot roirb mit

menig SBaffer, SSutter, etma§ ©afj unb

3imt üor{)er roeid)gefod)t unb mit ber

aSuttermild) oermifdjt.

6rotfuppe mit 6Qi)ne. 5 ^erfonen.

3utaten: 50 g (5 deka) 93utter, 200 g
(20 deka) SBrotmürfet, 1 ©^löffet gefiadte

^eterfilie, 30 g (3 deka) ^ülef)!, 2 (5igelb,

74 Siter faure ©al)ne. Koc^^eit: V«

©tunbe. Sn ^Butter röftet man bie 5Brot=

roürfelunb fod)t fie mit ^eterfilie, V/i Siter

Sföaffer unb bem 9Jief)I, ba§ in etroa§ SSut^

ter nerfnetet mürbe, auf. ©ie rairb mit

ben (Sibottern unb ber fauren ©at)ne fämig

gemad)t.

örotfuppc, r<^i»äbif<^e. 5 ^erfonen.

3utaten: 60 g (6 deka) SButter, 125 g

(Vs Kilo) blätterig gefd)nittene§ altbade--

ne§ ©(^marsbrot, 1 fein geroiegte ^xouhtl,

1 Siter 9Srüf)e, 1 gelbe D^übe, 5 Kartoffeln,

1 «eine ©eüeriefnolle, 125 g (Vs Kilo) ^xaU

rourft, 1 ©i. Ko d)3 ei t : V2 ©tunbe. S)ic

3roiebelnunb haS ©djroarsbrot werben mit

SSutter angeröftet unb mit ber ^rül^e oer*

fod)t. 2)ann gibt man bie gefod)ten, mürfes

lig geft^nittenen Kartoffeln unb ©ellerie,

bie diüht unb sule^t bie in ©d)eiben ge*

fdjnittene, fertiggebratene SSratuntrft al§

©inlage I)inein. Söorl^er mit ©i biuben.

6rönnerruppc. ö^erfonen. 3utaten:

2 9JioI)rrüben, 2 Heine KoI)Irabi, 2 ^:^eter-

fiIienTOur3eIn,etroa§ ^orree,l fleine ©etlerie^

fnoUe, 125 g (Vs Kilo) 93utter, 2 Siter

SBrüI)e. Kod)5eit: 1 ©tunbe. S)a§ ©6:=

müfe roirb fauber geroafd)en unb in fleine

SBürfel gefd)nittcn, ba§ SBurscIioerf gut

in ber Butter gebünftet, bie fod)enbc '^rül^e

aufgefüllt unbba§ SBurselroerf roeid)gefod)t.

©§ werben geröftete ©emmelwürfel ober

©ierftid) basu gereid)t.

ßu^rocijcngrüt^cfuppc. 5 ^^erfonen.

3utaten: 2 Siter SRild), 100 g (10 deka)
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JBus^roeiäengrü^e. ^ od) seit: 10 9}Iinuten.

2)te Tlxlä) tütrb gum ^0(i)en gebracht, bie

©rü^e unter ftetem Untrül^ren l^ineingeges

bert ünb bamtt Derfodjt, worauf man fie

mit ©als obfd)mecEt. SBemerlung: ©tatt

mit SJlild) lann man bie ©rü^e auc^ mit

S3rüf)e fo(i)en. 9Jiit SSuttermil^ tann

man fte ebenfalls gubereiten, nur mu^ in

biefem %aUt bie ©rü^e mit etroaS Sßaffer

unb 93utter corl^er roeici)gefo(f)t unb bie mit

etroaS 9Jief)I oerquirlte SSuttermilrf) baju*

gegeben unb bamit aufgefod)t merben.

6uttermtl^ruppe. 5 ^erfonen. Qu'

taten: 2 Siter Säuttermild), 600 g (V2 ^ilo)

©c^roargbrot, 30 g (3 deka) SSutter, 1 ©tü(fs

dien ^imt, 5 g 2lni§, 60 g (6 deka) ^orin=

t^en, 80 g (8 deka) ^ucfer, 30 g (3 deka)

5met)1, 2 eigelb. ®a§ in Sßürfel gef^nittene

©d)roar5brot wirb mit etroa§ Sßaffer, S8ut=

ter, 3^int wnb 3Ini§ unter öfterem Umrül^;

TÜfiren gu einem 83rei t)ertod)t unb huxä)'

geftrid)en. ^n ber talten ^uttermild) mirb

ba§ 9Jiet)I glattgequirlt; bann fod)t man
fie auf, gibt ben 93ret, Qudev unb ßorin*

tf)en bagu unb binbet mit ben ©ibottern;

ben 2lni§ !ann man beliebig au§Iaffen.

ßu«crmü<^rupp0, andere ^rt. Qu'

taten: IV2 Siter SSuttermitt^, 500 g (V2

Äilo) getrodnete ober fxHfrf)e Pflaumen ober

aSimen ober 200 g (20 deka) D^ofinen, 10 g
(1 deka) 2lni§, 50 g (5 deka) geriebene

©emmel, 50 g (5 deka) ßwcJer, V2 Steelöffel

3imt. SJian tod)t bie f^rüc^te ober bie

9tofinen nebft ben 2Ini§förnern in etroa§

SBaffer, tut fie in bie Buttermilch unb lä^t

alte§ gufammen mit ber geriebenen ©emmet,

3ucfer, Qimt unb einer ^rife ©alj unter

fleißigem Umrühren auf!od)en. aSemer*

fung: ©ie brennt leii^t an.

^üttnmildffupp^f emfo<^erc ^rf. 3«=
taten: IV2 Siter aSuttermild), 100 g (10

deka) Qttdev, 100 g (10 deka) ©emmel^

bröfet, 1 aRefferfpi^e ßimt, V2 (S^Iöffet

aSutter. ®ie SSröfel werben in etroa§ $8ut=

termild) t)orgeroeid)t, bie übrige Tlilä) jum

Sod)en gebracht, bie 3iitite« unter ftänbi^

gem 9tü!^ren bagugegeben unb bie ©uppe

auf ©atä abgefd)medt.

Z>iUfuppc. 5 ^erfonen. ^i^ittie^^*

IV2 Siter gequirlte faure Tlild), 80 g

(8 deka) Tlz% etroaS ©ffig, 1 Söffel feim

gef)ac!te§ Siatraut, 30 g (3 deka) SSutter,

1 ^rife ^uder. ^od)3eit: 15 aJlinuten.

S)o§ mit etroa§ 5!JiiId3 eingerüI)rte2Jlef)Iunb

bie SJtilc^ werben unter ftänbigem 5RüI)ren

aufge!od)t, bann ®in, SSutter, ©alg unb

ecentueH ein paar Stropfen ®ff{g nebft einer

^rife 3uder gugetan. S)ie ©uppe roirb über

geröfteten ©emmelmürfeln angerid)tet.

€inlauffuppc. 5 ^erfonen. Untaten:

IV2 Siter fyleif^rüfie, 60 g (6 deka) ajiel)!,

2 epöffel mild), 2 (Sier. Tlt^l, mHä) unb

(Sier nebft etroaS ©algwerben §u einerbünm
flüffigen SJiaffe gerüfirt, in bie man noc^

etwa§ ge^adte ^eterfilie geben fann. S)ann

rü^rt man ben ©inlauf tangfam^bur^ einen

©eif)er ober au§ einem Stopfc^en in bie

foi^enbe 3^Ieifd)brü^e, tä^t fie einige Tli-

nuten fo(^en unb ri(^tet fie an; bie ^^^leifc^*

brülle fann man aud) mit 9Jiaggi'§ aSouiUons

würfet bereiten.

(Entcnfuppe^ mctflcnburgirc^c. 10 ^er*

fönen. 3wtatett:l (Snte, 1 gro^e3töiebet,

SSurgelwert 120 g (12 deka) SSutter, 90 g
(9 deka) 5me!)I, 500 g (V2 mio) rot)e ^ar=

toffeln, 1 (g^Iöffet gel)adte ^eterfitie, 1 (Bp

löffel gefjadter Werbet, 4 (Sibotter. ßod)*

geit: 2Y2 ©tuttben. 2)ie fauber gurec^t*

gemad)te ©nte wirb mit 4 Siter SGSaffer,

©alg, 3TOiebeIunb SBurgelwertüöEig weic^^

geIod)t. S)ann fteEt man oon ber SSutter

unb bem Tlz^l eine i^elle ^IRei^Ifc^wi^e f)er

unb füHt mit ber ©ntenbrütie auf, lä^t bie

©uppe etwo V2 ©tunbe !od)en, fd)Iägt fie

bur^ unb tut bie in fleine ©tüde ger=

fd)nittenen, in 2ßaffer weid)gefod)ten ßar?

toffeln, ba§ !teingefd)nittene ©ntenfCeifc^

unb bie Kräuter f)ingu, lä^t aEe§ gufammen

nod) einmal auftoc^en unb binbet bie ©uppe

turg cor bem 2Inrid)ten mit ben ©ibottem.

aSemerfung: SJian fann ftatt einer gangen

@nte aud) ha§ ^lein oon mel^reren (guten

benu^en.

€rbfenfuppc, gelbe. 5 ^erfonen. Qu-
taten: 300 g (30 deka) getrodnete gelbe

(Srbfen, ©uppengrün, 1 Steelöffel 9Jiajoran.

^od)geit: 2 bi§ 272 ©tunben. S)ie tag§

gucor eingeweid)ten ©rbfen werben mit

2V2 Siter SBaffer, etwa§ ©alg unb bem

fleingefdjuittenen ©upp engrün weid)gefoc^t
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^n bte fertige ©uppc gibt man bic ^eter-

ftlie unb beu SJZajoran foroie etmaS ©alj

unb Pfeffer, beliebig aud) einen Stid) frifd)e

SButter. 93emerfungen: (Srbfenpüree;

flippe wirb babiird) t)ergcftellt, ha^ obige

©uppe burd) ein Sieb geftrid)en roirb, baju

werben bann gefd)älte ©rbfen genommen.

Sd)oten=, Sinfen= unb SSoiinenfiippe mirb

auf biefelbe Sßeife f)ergcfteUt. Qnx 93erei=

tung biefer ©uppen roerben in erfter Sinie

oor{)anbene ©c^infen= ober ^öfelbrüfien ge=

braud)t. 2II§ ©intagen roerben ©emmet=

roürfel gereid)t. ©eröftete ©pedroürfel er=

l)öf)en bie ©d)madf)aftig!eit, aud) einige

Sropfen 2JJaggi'§ Sßüräe fmb fe^r gu irttp'-

felilen.

€rbfcnfuppc, gcönc. S^erfonen. Qu-

taten: 500g (V2 ^ilo) junge grüne ©rbfen,

60 g (6 deka) SButter, 1 fö^Iöffel gel)adte

«PeterfiHe, V/z Siter 3^Ieifc^brüf)e. Soc^ =

jett: V/i ©tunben. S)ie ©rbfen werben in

ber 3^Ieifd)brü^e meid)gefod)t unb ein menig

©als, ge^adte ^eterfilie unb bie SButter

bajugegeben. 2)ie©uppe roirb mit beliebigen

üeinen ^Iö^d)en ober geröfteten ©emmel=

roürfeln gu Sifc^ gegeben, bie mon red)t

fnufperig in einer befonberen ©d)ale reicht.

€rbfcnfuppe, f<i)kfif<i)i. 5 ^erfonen.

3utaten: 250 g (V* ^ilo) eingeroetc^te

©rbfen, 20 g (2 deka) SSutter, 30 g (3 deka)

@d)roeinefett, 70 g (7 deka) SJie^, 1 ^affee=

löffeiaJiajoran. !So d) seit: 1 V2©tunben. S)ie

©rbfen roerben mit 2 Siter 2Baffer roeid)ge=

Iod)t unb burd)gerü!^rt. Sna^ifc^en ^at man
Don 93utter, gett unb 9JleI)I eine ©c^roi^ebe=

reitet, mit ber bie ©uppe fämig unb mit ©alj

unb SCRajoran fertigge!od)t roirb. ©ie roirb

bannüberfettgeröfteten©emmelroürfelnan=

gerid)tet. (^od)!ifte: V-t ©tunbe »or!od)en,

auf bem §erb fertigmachen.)

<£rbfcnfuppc mit Reis. 5 ^erfonen.

3utaten: 500 g (V2 ^ilo) gefdjälte gelbe

©rbfen, 100 g (10 deka) 9iei§, 30 g (3 deka)

SButter. Sodigeit: 2 ©tunben. S)ie ein=

geroeid)ten (grbfen roerben mit Vj-i Siter

Söaffer roeid^gefodjt, burd)geftrid)en unb ber

insroifdien mit SBaffer unb ein lueuig ©alj

unb 33utter roeid)geIod)te 9tet§ bajngegcbcn.

(S?Dd){ifte: (Srbfen 7^ ©tunbe uorfodien,

roei(^getoc^t roie oben fertigmadjen.)

€rbfenfuppe mit 6<i)CDcin0o^ren und

RüfTd. 5 ^erfonen. 3u taten: 300 g
(30 deka) ungefc^iitte gelbe Grbfen, '/a fiilo

gepötelteS ©d)roeinso^r unb Diüffet, ©up=

pengrün, 200 g (20 deka) Tof)e iiar»

toffelroürfet, 1 ©tröu^djen aHajoran, 1 6^=

löffet gef)adte ^^eterfilie. Stodjjeit: 2 bt§

272 ©tunben. 2)ie eingeroeid)ten ©rbfcn

roerben mit bem üortier etroa§ ausgeroäffcrs

ten 5"Ieifd) mit 272 Siter Soffer jum Socken

gebrad)t. 2;ann roirb ba§ in fleine SBürfel

gefd)nittene ©uppengrün unb ber SJiajoran

bajugegeben, ber Sopf gugebedt unb alle§

langfam roeid)getod)t. 9^ad) S3erlauf oon

172 ©tunben roerben bie bland)ierten ßars

toffelroürfel bagugegeben. Qft ba§ ?^-Ieif(^

roeid), fo roirb e§ f)erau§genommen, einen

2Iugenbtid in falteS Söaffer gelegt, etroaige

Snod)en l^erau§gebrod)en, ba§ g^Ieifc^ in

nid)t gu gro^e SBürfet gefd)nitten unb in

hiz ©uppe, bie man bi§ baf)in I)atte fod)en

laffen, gurüdgegeben. S)ann roirb hie ^eter=

filie fiingugetan unb bie ©uppe mit etroa§

©alg unb Pfeffer abgefc^medt. aSemer»

Jung : S)ie§ülfen, bie obenauf fd)roimmen,

roerben t)orfid)tig mit einem ©d)aumtöffet

t)erau§genommen. ©tatt ©(^roeinSoijr unb

=9iüffel fann man bie ©uppe aud) mit ge=

räud)ertem mageren ©ped, geräud)ertem

©d)roein§!opf ober einem rof)en ©d}inlen5

tnodjen, ber noc^ üma§ ^^^teifd) l^at, lochen.

€tdbcerfuppe, ftel)e ©eite 77.

$odcnfuppe ((Semüfefuppe) f. ©eite 76.

$Q|1cnfuppe mit OcmöfctDoflTcr. 5 ^er=

fönen. Qutaten: V/2 Siter ®emüfc=

brüf)e, 40 g (4 deka) ^Butter, 40 g (4 deka)

9M)I, 40 g (4 deka) Oiei§. S^oc^geit:

30 SJiinuten. S)a§ (Semüferoaffer, gu bem

fid^ ©parget, (£rbfen= ober ©lumcnfo^Is

brül)e fef)r gut eignet, roirb aufgetod)t, ba§

a)te£)I in Butter gelb gefdjroi^t, bie JSrülje

bagugegeben, aufgefod)t, glattgerü^rt, ber

9tei§ I)ineingetan, in ber ©uppe rocid)ge=

fod)t unb gule^t mit 2)kggi'§ Sßürgc be*

liebig abgef(^medt.

Sif<i)füppi (tJDeii)nQ(^t0abendfuppe). 6

^erfonen. ^i^^aten: 1 5larpfcnbeufd)cl

((Singemeibe mit Dbgen, cd. aud) eine fyifd)-

mild)), 50 g (.5 deka) !^uttcr, GO g (6 deka)

9Jiel)I, ©uppengrün. 5v d) g c i t : 1 ©tunbe.
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^a§ ©uppettgrün TOtrb in feine S«Iienne=

|tteifcf)en gefc£)mtten unb mit bem Karpfen;

6enfd)el unb 1^4 Siter Jaltem SSaffer unb

©al§ aufgefegt unb garge!ocf)t. Sürfjtig

quirlen. iSnsroifdien wirb oon SSutter unb

We^l eine Ii(f)te ©inbrenne gemadit unb bie

<Suppe bamit — nidjt ju bicJ — gebunben.

©ie roirb redit f)ei^ über ben geröfteten ©em?

ntelroürfeln angeridjtet SSemerfung:
f^ifci)bärnte unb Seber werben etroai

fleingefd)nitten ober überfiaupt nid)t ge;

rei(i)t. Tlan lärm aurf) ba§ ©uppengrün

f^on eine SKeile juDor ober ganj eytra

fodien unb hk ©uppe mit 3 Söffein feinem

grünen (grbfenpüree oermifdjen unb etroaS

pfeffern. 9Im beften fdimecft fie aber in

ber guerft angegebenen SBeife.

$if^fuppif ötidwc flvU 10 ^erfonen.

3utaten: IV2 ^ilo ©ü^roafferfifc^e, 50

g

(5 deka) ötierenfett, 2 ©cf)aIotten, 80 g (8

deka) geriebene ©emmel, 1 fiöffel ©at)ne,

75 g (71/2 deka) SD^ef)I, 125 g (Vs J^ilo)

SSutter, 2 ^wiebeln, etroa§ SBurselroerf, 5

©igelb, 1 3iteone, 1 (SIa§ SBei^roein. ©ine

beliebige ©orte ©ü^mafferfifcE)e mirb gu^

geridjtet unb oon §aut unb ©röten befreit.

3II§bann fcE)neibet man bie anfel)nli(i)ften

SJtittelftücfe f)erau§, fcf)neibet fie in ©cE)ei=

ben, faljt unb mariniert fie mit ^ittomn-

faft. ®a§ übrige ?Jteifc^ roirb gu g^arce

oerarbeitet. ®§ mirb mit bem gel^adten

5Rierenfett, ben ©i^alotten, ber ©emmel, 3

lottern, etma§ abgeriebener 3itronenfc^aIe,

©alg, SJtuSfat unb 1 Söffet ©al^ne im 3Jtörfer

gefto^en, burcf) ein ©ieb geftri(^en unb fteine

^tö|cf)en baoon geformt. ®ann fcfiroi^t

man ba§ 9JteI)I in SSutter, röftet bie ^wiebel

unb ba§ SSurselroer! bamit, gie^t 4 Siter

I)ei^e (et). au§ SOfiaggi'S ^föürge t)ers

gefteHte) 3^Ieif(^brüf)e baju, tut oon ben

f^ifc^en bie ©raten, §aut unb ^opf ot)ne

Giemen, natürlich aEe§ gut geföubert, l^inein

unb fo(i)tbie ©uppe 7* ©tunben. 2)ie SJtittet

ftü(fe werben in 95utter mit etraaS Söei^mein

unb 3iteotte«faft gebünftet. %k bur(^ge;

rührte ©uppe roirb mit Pfeffer unb äRu§fat

abgefcE)me(ft, bie ^Iö^d)en barin garge!o(i)t

unb, nacE)bem fie »ortier mit 2 lottern in

ber Sterrine gebunben mürbe, bie g^ifdiftütf

e

al§ ©inlage ober nact)t)er bagugegeben.

^if^Viftafuppa, 5 «^erfonen. 3u*
taten: 250 g (25 deka) geliadte ober ge*

bratene g^ifd^refte, 1 ©^löffel gefönte ^eter*

ftlie, 60 g (6 deka) 3Sutter, 50 g (5 deka)
geriebene ©emmel, Vio Siter faure ©al^ne.

ß od) seit: V2 ©tunbe. ®ie ^nfc^refte

werben entgrätet, !Ieingefd)nitten unb mit

ber ©emmel unb ber ^eterfilie in SButter

gefc^roi^t, mit 2 Siter ^rifd^^ ober f^rleifc^^

brü^e aufgefüllt unb gut bamit nerfodjt.

S)ann fügt man bie faure ©al)ne Iiinju, gibt

naä) ^Belieben oerlorene ©ier al§ ©tnlage

I)inein unb gibt fie mit geröfteten ©emmel=
roürfeln gu SifcE).

Slädlcfuppc. S^erfonen. ^utaten:
100 g (10 deka) SJiet)!, 3 ©ier, V« Siter

anild), 50 g (5 deka) SSutter, IV2 Siter

S3rüf)e. ®a§ 9Jtet)I wirb mit einer ^rife

©alj, ben ©iern unb ber iSRilcf) §u einem

glatten ©ier!uc^enteig angerüf)rt. ^ieroon

bätft man mit wenig SButter gang bünne

^fann!u(f)ett, bie man in fleine ©treifen

fc^neibet unb bie abgefcE)mec£te S8rüE)e al§

©intage gibt.

$Ic(fdfuppe (ftel^e Sf^ubelfuppe).

$Ieir<^brßI)c (fiefie SSouiUon, ^noc^en*

fuppe, §üE)nerbouiIIon, Siaubenbouillon,

ferner „^od)fcE)uIe" ©eite 66 unb bie

folgenben.

$kfr<^cxh?oPt (3?reifcf)=®race)
f. ©eite 80.

Sritottcnfuppc (fietie g^Iöblefuppe).

$röl)lin00ruppe. 5 ?|3erfonen. 3uta =

ten: 2 Siter aSouiKon. V2 kleiner S3tumen=

!of)t, 8 Karotten ober junge SJio^rrüben,

6 ©tangenfpargel, 80 g (8 deka) au§ge-

lernte junge ©cE)oten, 80 g (8 deka) grüne

93oI)nen, 1 Seelöffel ge^acfte ^eterfilte, 1

Steelöffet gel^actten Kerbel. ^ cE) 5 e i t : 1

©tunbe. ^n V2 Siter SBouitfon !odE)t man
gunärfift bie gepu^ten in ©d^eibcfien ober

SBürfet gef(i)ttittenen Karotten 72 ©tunbe,

bann gibt man bie !Ieingefcf)nittenen ©par=

gel unb bie gurecE)tgemacf)ten ^of)nen unb

©cE)oten bagu unb lö^t alle§ gufammen gut

weicf)!ocE)en, ben 95IumenfoE)I gerteilt man
in Heine SRö§d)en unb foc^t if)n ejtra in

©aigwaffer wei(^. 2)ann gibtman bie übrige

SBouiUon unb ben SSIumenfol^I, aber ol^ne

ba§ S?o(^waffer (ba§ aufbewahrt unb anber=

weitig oerwenbet werben fann), gu ben in
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ber 93Diii[Ion raeic^gefocfiten ©emüfen, lä^t

n[Ic§ sitfamtiten auffodjen, fdjinecft mit

9[Raggi'§ SCBürse ab nnb gibt bie gef)acEten

Kräuter bajit. 93 e m e r t u n g : §at mau

ba§ eine ober anbere ®emü[e nid)t jnr 9]er=

fügung, fo fann man noci) anbere junge

g^rüf)ia!f)r§gemüfe foroie irgenbeine belic=

bigc ©inlage in bie ©uppe tun, roie ®ier=

fticf), ©inlauf, 3iei§, ^Jlnbeln ober S?Iü^d)en.

SBürbe man jebeS ®emüfe für fic^ in ©015=

maffer fod]en, fo mürbe bie Suppe mof)(

fcf)öner au§fel)en, aber nid)t fo fd)ma(f{)aft

fein. S3eim S^oc^en felbft fiat man bafür

©orge ju tragen, ba^ bie ©emüfe ni(ä)t ju

fel)r jerfallen. §inter biefer Eräftigen natir-

i)aften „^alboegetarierfuppe" genügt e§,

eine f(eifd)fparenbe S^ubet ober fonftige

SlTJe^Ifpeife su reichen. Dlefte fönnen gu

einer meinen gebunbenen ©uppe üerroenbet

roerben.

$riil)lin00ra0i>utruppc. 10 ^erfonen.

Zutaten: 3 Siter mei^e ©runbfuppe (ftel)e

^od)f(^uIe), 10 gebünftete ©fjampignonS,

y-2 S^opf gefod)ten 33Iumenfo{)I, 8 @^Ii3ffeI

üeine ge!od)te grüne ©rbfen, 10 ge!od)te

©pargel (©uppenfpargel), 5 ©^Kffel, in

üeine ©treifdjen gefc^nitteneS ge!od)te§

§üf)nerfleifd) bgro. §üt)nerleber, ^SRagen

nnb s^erjc^en. S)er 93tumenfof)I roirb in

fteine 9iö§d)en, ber ©pargel in 2 cm lange

©tüdd)en gefd)nitten unb mit ben ß^am-

pignon§, ben ®rbfen, bem §üf)nerfteifc^ unb

beliebigen Keinen Slubeln ober S?Iö^d)en in

bie gut abgefd)medte ©runbfuppe gegeben.

<5änrcfuppc, von TXäu^svgane, 10

^erfonen. ^wt^ten: V2 geräud)erte ®an§,

12 ^feffertörner, 2 Sorbeerblätter, 1 Qmh=
bei, V» ßiter faure ©a^ne, 3 @ier, 2 Söffet

ajlet)!, etroaS geriebenes SBeiprot, 2 (&p

löffel ge!)adter ©d)nitttau(^. S^odjjeit:

2 ©tunben. 2)ie in üeine ©türfe jerteilte

®an§ roirb mel)rere ©tunben in frifd)em

SOSaffer eingeroäffert unb bann mit 3 Siter

Sßaffer auf§ g-euer gegeben. ®ic 93rüJ)e

roirb gut abgefdiäumt, ha^ (äeuntrs unb

bie 3J^ie^eI ^iuougefügt imb ba§ f^Ieifd)

roeid)ge£od)t. ^nsroifdjen bereitet man
Heine S[öeiprotfIö^d)en au§ ber fauren

©al3ne, ben ®iern, einer ^rife ©als, bem

9Wef)I unb etroaS SBeiProt, lä^t fie in ber

©uppe garroerben unb gibt ©djuitttaud)

unb ba§ f(eingefdjuittene (Sänfeffeifd) boju.

6ci)irnruppc. lO^erfonen. 3u taten:

1 Äarb§f)irn, 100 rr (lo deka) «utter, 80 g
(8 deka) SJ^ebt, 3 Siter gleifd)brüf)e, 3 ©i*

gelb, 2 e)3löffer gef)adte ^eterfilic, 2 Gf3=

löffel ge^acfter Serbel. ^od)5eit: 20 Tli-

nuten. ®a§ 5l'alb§f)irn wirb geroäffert unb

gebrütet; bann roirb e§ feingef)acft, in 93ut=

ter gefd)roi^t, ba§ 5D1e^t fjinjugegeben, mit

ber 2^Ieifd)brüf)e aufgefüllt unb gut oerfodjt.

®ann binbet man bie ©uppe mit ben ©i^

bottern, gibt bie gef)acften Kräuter l^inein

unb roürjt fie mit etroa§ Pfeffer unb 2Jiu§fat.

<$emüfefuppe; fiel)e ©eite 76.

6«|T(cn' odcc (DroupMtfuppc, einfache.

5 ^erfonen. 3"toten: 125 g (Ys ßito)

©raupen ober ®erfte, 30 g (3 deka) 93ut^

ter, grüne ^eterfifie, ©uppenroürfef. Sod)-

jeit: IY2 ©tunben. ®ie ©raupen roerben

mit fod)enbem SBaffer unb ber Butter auf=

gefegt, roeid)gebünftet unb mit fo oiet Sföaf=

fer oerbünnt, al§ mon ©upp e braud)t. STJan

roürst fie mit ©al^ unb gibt beliebig einen

©uppenroürfel xmb grüne ^eterfitie ba5Ui

<Bitftm' oder <&rQupcnfuppc. 5 ^er^

fönen. 3"tot6"* 100 §" (10 deka) gro^e

©erftengraupe, ^i Siter Wild), 30 g (3 deka)

SButter, IV2 Siter 95rü^e, 2 ©igelb. ^od)^

seit: 1 ©tunbe. S)ie geroafdjenen ©raupen

roerben mit 9)^itd) imb Butter langfant

roei(^ge!od)t, bann bie 5Ieifd)brüf)e ^ixi^m

gegeben, mit htn ©raupen oerfodjt, bie

©iippe burd)gerüt)rt unb mit ben ©ibottent

gebunben. S8emer!ung: 9Jian fann hh
©raupen beliebig oorl^er mit ber ^Butter an=

röften.(S?od)!ifte:S5orfod)3eitl55Rinnten.)

(Dcrflenfuppe^ Ulmer. 5 ^>erfonen.

3utaten: 125g (V8Sito)Urmer ober 9ioü*

gerfte, 1 V2 Siter g^Ieifc^brüf)e, V* Siter faurc

©ai)nc. ßod)seit: 2 ©tunben. ®ie ©erftc

roirb mit ber g-Ieifd^brü^e oerfod)t unb beim

ainrid^ten bie faure ©afjne basugegeben.

SJtad) ^Belieben fann fie mit (Sigclb gebun^

ben unb mit etioaS 3itronenfaft ober SSei&s

roeiu abgefd)ärft roerben. (5iod)tifte:

10 a>^inuten Dorfod)cn.) SBemerfung:

dyian fann ju ©crftenfuppe 3itronenoiertet

unb and) geriebenen ^armcfan= ober

©d)roei5erläfe reid)en.
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S?ratt!engeträttl). 3«tctten: V* Siter mit=

telfeine ©raupen, 3 Stter SOSaffer, 20 g
(2 deka) SSutter. S)ie ©raupen werben mit

SOBaffer unb SSutter jugefe^t. 9^ad)bent fte

f)alhxDex<S) gefoc£)t finb, gibt man ba§ übrige

Sßaffer (je nac^ 95orf(f)rift be§ 2Ir5te§ ou^
5^Ieif(^brüI)c) boran; lä^t bie ©roupen

t)ottenb§ gar !o(f)en, fei^t bie SSrü^e burtf)

unb binbet fte mit ©ibotter, eoentueH gibt

man etroaS §imbeerfaft baran.

<5cfundl)eif0fuppc, 5 ^erfonen. 3u=

taten: 1 f)anbooE Kerbel, boppelt fooiel

©auerampfer, 4 fleine ^öpfe ©alat, droa§

grüne ^eterfilie, 40 g (4 deka) SButter, 7*

Siter aSrüfie. ^ociigeit: V2©tunbe. Kerbel,

Sauerampfer, ©atat unb ^^eterfilte werben

oerlefen, gemaf(^en unb feingewiegt; bie

SSutter wirb jerlaffen, bie Kräuter barin

gebämpft, bann mit ^Ieifd)brüf)e aufgefüllt

unb gut t)er!o(ä)t. 5IRan gibt fie mit ge=

röfteten ©emmelmürfeln gu Sifc^.

(Bcaupcnfuppc mit Ml^, 5 ^erfonen.

3utaten: 2 feinge!E)acfte ^wiebeln, 1 Sor=

beerblatt, 8 @eroür§!örner, 100 g (10 deka)

SButter, 30 g (B deka) 9JieI)I, Vs Siter mUä^,

V/2 Siter ^Ieifc£)brüf)e, V* Sitß^ ©raupen.

^od)seit: 7* ©tunben. S)ie ^voi^h^ln,

ba§ ©emürj, ba§ HJief)I unb bie ©raupen

werben in SSutter angef(ä)wi^t, bie 3^Ieif(^=

brüf)e aufgefüllt, bie ©raupen wei(^ge!od)t,

bie 3JiiId) l^ingugefügt, mit ©alj unb 3Jiu§=

!at abgefi^metit unb §u Stifi^ gegeben.

(Söeitere ©raupenfuppc fieE)e ©erftenfuppe.)

©riegfuppe. 5 ^erfonen. 3wittten;

2 Siter SSouillon, 80 g (8 deka) ©rie^.

^od)äeit: V* ©tunbe. §ierju eignet fi(^

am beften J^albf[eiftf)brüf)e. S)ie fauber

burc^gef(ä)Iagene SSouitton wirb gum ^oc^en

gebra(^t, worauf man ben ©rie^ unter fort=

wä:^renbem Umrü:^ren i^ineinlaufen lä^t

unb V* ©tunbe fod)t. S)ie ©uppc wirb mit

etwa§ 9Jiaggi'§ SOäürge unb 3Jlu§tat abge*

fcfjmedft. aSemerfung: SöiK man bie

©uppe oerbeffern, fo wirb beim SInridjten

50 g (5 deka) frif(i)e SSutter l^ingugefügt.

©benfo !ann fie aud) mit 1 bi§ 2 fauber

abgeteilten ©ibottern, hit mit Yio Siter

falter SJlild), SCSaffer ober aSouillon gut Der*

quirlt unb ebenfalls beim 2Inri(i)ten unter

fortwäf)renbem Umrü!^ren in bie ©uppe
Jommen, gebunben werben. ®ie ©uppe
barf bann nic^t mel)r Jochen. ©tef)t Eeine

SBouilton 5ur SSerfügung, fo werben 6 bi§ 8

9Jlaggi'§ SSouiUonwürfel in 2 Siter to(i)en=

bem SBaffer aufgelöft unb biefe aSrufie bann
wie oben angegeben oerwenbet.

Oricgfuppe, einfache. 5 ^perfonen. ^u-
1 1 en : 100 g (10 deka) ©rie^, 40g (4 deka)

aSutter, 1 @i. ^oc^^eit: 72 ©tunbe. ^n
V/2 Siter IocJ)enbe§ SBaffer wirb ber ©rie^

langfam eingefi^üttetunb gut gequirltgefal*

jen unb wenn garge!oi^t, mit bem guoor mit

etwas SBaffer oerquirlten ©igelb abgezogen.

aSemerfung: g^eingetiadte ^eterftlie unb

3 ©uppenwürfel ober au(^ fein nubelig ge^

fc^nittene§ ©uppengrün oerbeffern bie

©uppe; ba§ ©uppengrün mu^ oorfier f(f)Ott

l^albweidE) geto(i)t werben.

<5rie0ruppc, gtvöfttte. 5 «perfonen.

3utotett: 50 g (5 deka) SButter, 100 g
(10 deka) ©rie^, 2 ©igelb. J^oc^seit:

15 SD'linuten. 2)ie aSutter wirb jertaffen

unb ber ©rie^ fo lange barin geröftet, bi§

er fici) bunMgelb färbt. S)annfüfftmanmit

2 Siter l^ei^em Sffiaffer auf, lä^t bie ©uppe
gut burc£)foc^en unb binbet fte furj oor bem
2lnri(i)ten mit ©igelb.

CriinPernfuppc. 5 ^erfonen. Quta-
ten: 150 g (15 deka) ©rünfern, 50 g
(5 deka) SSutter, 2 Siter aSrüf)e, 2 ©igelb.

^ocfijeit: 2 ©tunben. S)ie gut oerlefe^

neu, mit lauwarmem SBaffer gewafdjenen

Körner werben mit V^ ßiter SBaffer unb

ber aSutter unter öfterem Umrüf)ren Iang=

fam weicf)geto(^t unb burd) ein ©ieb ge=

ftricE)en. ®ie 3^Ieifd)brüI)e wirb aufgetoc^t,

ba§ ^affterte f)inei'ngegeben, gut bamit

burci)getoc^t unb bie nun fertige ©uppe mit

ben ©ibottem gebunben. aSemerfung:

©infad)er ift e§, ©rünfernme^^I ju oerwen=

ben unb mit ber Butter wie l^eEe ©inbrenne

gu röften. ©in Söffe! ©at)ne verfeinert,

ebenfo feingeliatfte ^eterfilie unb ein paar

Kröpfen 9Jiaggi'§ ©uppenwürge. '3)ie<Snppt

wirb über geröfteten ©emmelwürfeln an^

gerichtet, ftef)e au(^ ©eite 75.

<5ränPj>J>Ifuppc. 5 ^erfonen. Quta'

ten: 1 ^ilo ©rünfof)!, IV2 Siter 58rü|e,

80 g (8 deka) §afergrü^e, etwa§ ^orree.
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5?od)5eit: 1 ©tunbe. Ser oerlefene, ge^

rcafdjcne, flcbrüt)te itttb mit ^orree feiii=

gef)acfte ^of)I rcirb in bie foc^enbe f^Ici[d)=

brüf)e getan, bie §afergrül3e f)ineinge[trcut

unb bie Snppe gnt cerfod)t. ©ie roirb mit

einer ^rife ^wctei"/ 9?Jn£itat nnb einer f(einen

aj^efferfpitje gefto^enen SZelfen gemurrt nnb,

falls erforb erlief), nod) etit)a§ mit SBrüfie

nerbünnt. Einlagen bajn: Slleine i^-tei[d)=

tlöfsdjen ober mürflig ge[d)nittene§ 9{and)=

f(ei[d). 93emerfung: ^ierjn lä^ fic^ gnt

bie aSrn^e oon ©d)infen ober ^öfelfleifd)

oermenben.

<düvtinfuppt, 5 ^erfonen. ßi^^aten:

3 gro^e (Surfen, 100 g (10 deka) 33utter,

50 g (5 deka) Tle^l, 2 Siter SBrütje, 2 (£i=

gelb. S?od)3eit; 1 ©tunbe. ®ie ge[d)älten

©urfen merben in fleine ©tüde ge[d)nitten,

bie ^Butter §erlaffen, bie ®nrfen barin ge=

biinftet, ba§ Tlzijl barübergeftäubt, mit ber

g-Ieifd)brüf)e anfgefüüt unb bie (Surfen

langfam it)eid)gefod)t. ®ann ftreid)t man
bie <Bü\>|;)^ burd), roürst fie mit etroaS ©alj

nnb SJ^uSfat, binbet fie mit ben ©ibottern

unb richtet fie über geröfteteten ©emmef;

würfeln an.

^ofergcö^fuppe. 5 ^erfonen. Qn--

taten: 200 g (20 deka) §afergrübe (Quäfer

Dat§), V/z fiiter $8rüf)e, V* Stter 9Jiitd).

Slodjjeit: 1 ©tunbe. ®ie S3rüf)e mirb

gnm S?od)en gebrad)t, bie §afergrü^e f)inein=

geftreut unb gnt bamit Derfod)t. 3"^^^^

fügt man bie SJtilc^ f)in3u. Sßill man bie

©uppe burd)rüf)ren, fo mu^ fie etraaS

fömiger gefodjt merben; etraa§ 9Jtef)I mirb

in £[RiId) ober SBaffer eingequirlt unb bie

©uppe bamit oerbicft. ©tnlagen baju:

Stieine ^lö^c^en ober geröftete ©emmet.

Söemerfung: ©tatt 93rüt)e fann man nur

Sföaffer nef)men unb mit 30 g (3 deka)

Butter fd)mäl3en. (!Sod)fifte: 59Jlinuten

t)orfod)en.)

^ofccgrü^fuppe mit Äpfeln, fie^e2lpfel=

fuppe.

^afergrü^fupps mit Pflaumen. 5 ^er^

fönen. 3"taten: 125 g- ('/s Slito) §afer=

grü^e, 60g (6 deka) ^Butter, 150g (15 deka)

gebörrte Pflaumen, 125 g ('/s ^ilo) 3uder,

1 ©tüdE ;Qimt, Vs 3itrone. ^ie ^afergrülje

roirb mit 2 i^iter SBaffer unb Sßntter uöflig

roeid)gefod)t, burd)geftrid)en unb mit ben

^^flaumen, bie in etroaä SBaffer mit pjudzx,

3intt unb 3itronenfd)aIe rceid)gefod)t

mürben, t)ermifd)t.

^Q0cbuttenfuppe. 5 "-^perfonen. Un-
taten: ^/i 2\kx Hagebutten, 3 ^roiebäcfe,

etroa§ 3itronenfd)aIe, etroas ganjen 3imt,

80 g (8 deka) ßwiei"/ V* Siter SfBeißroein,

40 g (4 deka) «utter, 60 g (6 deka) 9J?ef)l.

^oc^Sett: 2 ©tunben. ®ie getrocfneten,

geroäfferten Hagebutten roerben in 2 Siter

SBaffer mit ben 5erbrod)enen, altbacfenen

3roiebäden unb bem (Seroürj roeicf)gefod)t,

burd) ein ©ieb geftridjen, 3uder, SBei^roein,

1 ^rife ©als I)in,)nfügt unb mit ber au§

ber SButter bereiteten 2)2e(}Ifd)roi^e gebun=

ben. S3emerfung: SSouitlonroürfel r)er=

feinem biefe ©uppe.

^omburgcc ^olfuppc^ fief)e Slalfuppe.

^eidclbeecfuppe. 5 ^erfönen. Zu-
taten : 1 S^ilo^eibelbeeren, 200 g (20 deka)

3uder, etroag ganger Qimt, etroaS 3it'-"onen-

fd)ale, 3 ^roiebäcfe, 2 ©igelb, 1 ®Ia§ 9iot=

roein. ^ot^jeit: 20SD'iinuten. S)ie fauber

3ured)tgemad)ten unb geroafd)enen 93eeren

roerben mit bem 3»cfei'/ J^e»! (Seroür^ unb

ben 3roiebäden in 1 Siter Söaffer oerfodjt,

bie ©uppe burd) ein ©ieb geftrid)en unb mit

ben mit Oiotroein oerquirlten (Sibottern

gebunben. $8emexfung: Oiotroein fann

roegbleiben.

^icnfuppc^ fie^^e ©el^irnfuppe.

^tii)necbouiUon. 5 ^erfonen: Qu-
taten: 1 alte§ §uf)n, etroa§ ©uppengrün.

ßod)3ett: 2^2 bi§ 3 ©tunben (fiel^e

©eite 68). 2)a§ 5ured)tgemad)te Hu{)n (fie^e

©eitell4) roirb mit 272 fiiter faltem SBaffer

auf§ j^-euer gefel3t. S'öngt e§ an 5U fodjen,

fo roirb bie $8rüf)e abgefd)äumt, ha§ fanber

gepnl3te ©iq^pengrün nnb üma§ ©alg bin=

jugctan. 9^un lüf^t man ha§ §nf)n langfam

roeid)fo(^en, bann nimmt man e§ oorfid)tig

f)erau§ unb legt e§ 5um 5ln§fü[)len in talte§

Ä^affer, um e§ jn irgenbeinem (Scrid)t 5U

oerroenben. "SRan Dcrroafjre e§ aber nid}t

troden, fonbcrn fd)rage e§ in ein fanbere§,

naffcS ^nd) ein. 2)ie JBrnlje roirb entfettet,

bnrdigegoffen unb abgcfd)med't, mit etroa§

3ucferfouIeur gefärbt unb in Soffen ober

mit Ginlagen gu 2;ifd) gegeben. $8emer =
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fung: 21I§ (gtniage ober SSeigabeoerroenbet

man 2j:l)nlt(^e§ roie bei ber 9ttnbfletf(i)-

bouttton, au^erbem tarnt man natürlich

aud) ba§ §üf)nerfleifd) felbft oerroenbeti.

SSei feineren ©eric^ten wirb bie §aut bann

oorl^er abgezogen (geroiegt fann man fie

auc^ noc^ ju g^rüanbeUen ober ©uppen*

IIö^d)ett geben) unb taS §ul)n entroeber

ganj ju £ifc^ gegeben unb bort gerteilt ober

in ber ^üä)e gleici) gurec^tgemac^t. %a§
f^IeifcEjroirb bann t)orfid)tig üon ben Knochen

geißft bgro. abgejogen unb, in anfef)nIicE)e

munbgereii)te ©tütfe jerf^nitten, in bie

f8xui)e al§ ©inlage gegeben. ©el)r beliebt

ift gelodjten 5Rei§, gefod)te ©pargeIftü(J(^en,

S8IumenEoI)Irö§[i)en, 9Jiorc£)eIn, ba§ in feine

©treifc^en gefc^nittene ge!o(f)te @uppen=

grün, ©diroemmflö^dien unb ba§ §üf)ner=

fleifd) gufammenguftetten. 3öäf)renb ber

3eit be§ frifcE)en ©parget§ !o(^t manau(^

etroa§ ©pargelfd)ale mit, au^erbem Eann

man bie ©uppemit einigen ®ibottern binben.

^ü^nerfuppe mit bem §uf)nf[eifcf) gibt ein

felbftänbige§ SlRittagmaf)! o|ne weitere

©rgänpng.

Roifcrinruppc (aud) ^öniginfuppe
genannt). 10 ^erfonen. 3utaten: 3

junge ^iil^ner, 1 alte§ §u^n, 150 g (15

deka) m^x§, 200 g (20 deka) SSutter, 10 fü^e

SWanbeln, 1 gelbe DWtbe, 1 ©eHerietnoEe,

5 ®igelb, V* Siter fü^e ©a^ne. ®ie jungen

§üf)ner werben am Sage üorl^er 5ured)tge=

mad)t, gefaljen unb in mit ^Butter beftri=

(i)enem Rapier eingeroidelt unb gebraten.

2Im folgenben Sag mirb ba§ g^teiftf) oon

ben ^noci)en gelöft, ba§ alte §uf)n ^nted^t-

gemacht unb mit ben ^no(i)en ber gebratenen

^ü^ner unb 4 Siter SBaffer ge!od)t. ^ft ba§

§ul)n meid), fo wirb bie §üf)nerbrüi)e burcf)=

gegoffen. S)er gebrü!^te 9?ei§ wirb mit et=

roa§ oon biefer S8rül)e n)eicE)gefod)t. ®a§
§üf)nerf[eifd) mirb oon ber §aut befreit,

burd) bie 3^Ieif(^mafd)ine gebref)t unb mit

ben abgezogenen SJianbeln unb ber 3Sutter

im SJtörfer gefto^en. S)ie§ gibt man ^u bem

n)eid)ge!od)ten 9lei§, oermifd)t e§ gut mit=

einanber, ftceidjt e§ burd) ein <Bkh unb gibt

ba§ 2)ur^getriebene gu ber §ü:^nerbrüf)e,

worauf man bie ©uppe f)ei^ mad)t, fie barf

aber nid)t folgen, ©ie mirb mit etroaS ©al§.

Ttu§tat unb einigen Kröpfen SJlaggi'S

SBüräe abgefd)medt. ^n^mifc^en ^at man
bie gelbe 9?übe unb bie ©eHerie in steine

SBürfet gefd)nitten unb roeid)ge!od)t. S)ic

©ibotter werben mit ber ©a^ne oerquirlt,

bie ©uppe bamit gebunben, ba§ wei^ge:=

!od)te ©emüfe at§ ©inlage f)ineingetan unb
gleid) gu Sifc^ gegeben.

RoIbfJdr<^fuppc» 5 ^erfonen. 3u*
toten: IV2 Siter ^albfleifd)bruf)e, 40g:
(4 deka) SButter, 60 g (6 deka) 2JieI)I,

2 Sorbeerblötter, ®ewürä!örner, 1 ^wiebel.

^ d) ä e i t : 25 SiRinuten. S)a§ m^i,l wirb
mit ber in ©d)eiben gefc^nittenen ^wiebel
unb bem ©ewürg f)ellgelb in SSutter ge*

fdiwi^t unb mit ber ^ei^en, gefeiE)ten ^alb=

f[eifd)brüt)e aufgefüßt, glatt gerührt unb
oerfoc^t. ®ann wirb fie burd)gef(^Iagen,

nad) ^Belieben gebunben unb mit etwa§

5öiaggi'§ SBürje abgefd)medt. SSemer*
! u n g : 2tl§ (Sinlage wirb Ileingefd)nittene§,

geföntes ^atbfleifd), D^eiS, S^Jubeln, ©par*
gel, aSIumenf0^1, ©(^wargwurgetn, ^lö^c^en

unb S^ioden oerfc^iebener 2Irt gegeben.

Rolbficifc^ruppe föt Rrante» S^ici'
ten: 250 g (V* J^ilo) ^albfteif^ 1 @^.

löffel 2lrrowroot. ß d^ g e i t : 1 V2 ©tunben.

®a§ in üeine ©tüde gefd)nittene ^albfteifc^

wirb mit etwa§ ©alg unb ^4 Sit'er faltem

SBaffer gu g^euer gebrad)t, ber fic^ bilbenbc

©c^aum abgenommen, ba§ f^Ieifc^ langfam

weid)geto(^t. S)ann wirb hk SSrüfie burc^=

gefdjlagen, mit 2lrrowroot ober ßartoffeD=

me{)I gebunben unb 10 ^Diinuten unter öfte=

rem Umrüf)ren bamitoerfocht. (^ d) J i ft c :

10 SOtinuten oor!od)en.)

Rolböfopffuppe. 10 ^erfonen. Qw
taten: ^2 ^aIb§fopf, ©uppengrün, 2

gefpidte Qmubdn, 8 ^feffer!örner, 2 fein=

geiiadte ©c^alotten, 80 g (8 deka) 5mef)I,

100 g (10 deka) ^Butter. ®er ^albSfopf

wirb gepult, me^^rere ©tunben gew äffert,

unb in 4 Siter Sßaffer mit ©alg, ©uppen*

grün, ^n'ietjeln unb ^fefferfömern weid^^

ge{od)t. ®ie ©d)atotten bräunt man in ber

aSutter, tut ba§ Tt^'i)l bagu, füttt mit ber

paffierten ^atb§fopfbrüI)e auf unb lä^t hk
©uppe 20 SJiinuten Jod)en. ©ie wirb mit

bem gerfd)nittenen f^teifd) unb geröfteten

©emmetwürfeln gu Xi'\ä) gegeben.
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Ralbsmilc^fuppe oder Kolbsröst^cn.

5 ^erfonen. ^^^^aten: 1 ßalbsmüd),

50 g (5 deka) «utter, 40 g (4 deka) 9JJet)[,

1 ©igelb, 7»° S^ter fü^e ©ol^ne (SHafini).

i? od) seit: V2 8titnbe. 2)ie geroäfferte

ÄalbSmild) roirb gebrüf)t imb überfod)t.

2)a§ 3JZet)I wirb in ber SSutter I)eügelb ge-

fdjrai^t, mit ber S?alb§mild)brüf)c aufgefüllt,

glattgequirlt xmh üertod)t. S)anu binbet

man bie ©uppe mit beut in ber ©aline t)er=

quirlten ©igelb, gie^t fie burd), fd)medt mit

©al5 unb 9Jhi§Iat ah unb tut al§ ©intage

bie TOÜrfelig gefd)nittene, in SButter ange=

röftete ^atb§milc^ l^inju.

Roll>0mil<^fuppe oder Ralbarosc^cn^

cinfod)?. S)ie ^albsmitc^ rairb in Iod)en;

bem SBaffer, in bcm man feinnubetig ge=

fd)nittene§ ©uppengrün imb etmaS ^roiebel

it»eid)gefod)t Ijat, garge!o(^t, E)ell einge=

brannt, oufe^t ei« wenig feingelf)ä(felt unb

über fettgeröfteten ©emmelbröfeln ange=

richtet.

RQroftcnfuppc (3D^of)rTÜbenfuppe). 5

^erfonen. 3u taten: 250 g (V* Silo)

Karotten ober 9)lof)rrüben, 60 g (6 deka)

geriebene ©emmel, 1 ^^iebel, 1 fleineS

SSünbel frifd)e ^eterfilie, 40 g (4 deka)

SSutter ober g^ett, 2 fiiter Bouillon. ßod)=

jett: 1 bi§ 174 ©tunben. ®ie fauber ge-

pulten unb geroafd)enen S?arotten foroie hk

3miebel merben in fleine ©d)eibd)en ge=

fd)nitten unb ' langfam in Butter geröftet.

SDann wirb bie Semmel bajugegeben unb

mit SSouillon aufgefüllt, morauf atle§ unter

^injugabe ber ^eterfilie orbentlid) roeid}5

geIod)t roirb. ®ie 9J(!of)rrüben roerben bann

mit ber ©uppe burd) ein ©icb geftrid)en

unb bie nun fertige ©uppe mit etioaS ©atj

unb Pfeffer abgefd)mecf't. S3emerfung:

S)iefe ©uppe fann natürlid) aud) nad) 3Se=

lieben gebunben merben.

Rorpfcnmilrfjfuppc. 5 ^erfonen. 3"'

taten: ®ie SJiild) üon 2 S^arpfen, 80 g
(8 deka) 93utter, 1 Jleine, gefod^te ©ellerie=

tnolle, 172 Siter (Srbfenbrüf)c, 72 3'affe füjjc

©aI)ne,2eibotter. S?od)3cit: 20a)Jinuten.

^tt 30 g 93utter roirb bie gut auSgemäffertc,

gef)arf'te S^orpfenmild) gcbünftet, mit ber

©eüerietnoüe sufammen burd} ein ©icb gc=

ftrid)en, mit ber Grbfenbrüt)e t)ertod)t unb

burd^gefei^t; bann gibt man bie übrige

33utter {)in5u, binbet bie ©uppe mit ben in

ber Saf)ne oerquirften 3;ottern unb gibt

fie mit geröfteten ©emmetroürfetn ju 3;ifd).

Rarto^dfuppc. 5^erfonen. 3« taten:

500 g (72 Slilo) getoc^te Kartoffeln, 1 Gps

löffet ge^ad'te ^eterfitie, 2 ge{)arfte 3n)ic=

beln, 30 g (3 deka) aJJe^I, 2 fiiter 93rü^e,

2 Gibotter, 50 g (5 deka) 93utter. fiod).

jeit: 30 gj^inuten. '3)ie Slartoffeln, ju

benen fic^ fef)r gut JHefte eignen, roerben auf

bem Oieibeifen gerieben. Sie Butter roirb

in einer ftafferoüe serlaffen, 3roiebel, ^eter*

fitie unb 9)let)I barin angefd)roi^t, mit ber

^rü^e Derfod)t, bie Kartoffeln l)ineinge;

geben unb ebenfalls gut burd)gefod)t. Sie

©uppe roirb mit etroa§ ©al3 unb Pfeffer

abgefd)mecft, mit ben (Sibottem gebunben

unb mit geröfteten ©emmelroürfeln 3U Sifd)

gegeben. S3emerfung: Tlan fann bie

©uppe einfad)er f)erfte[[en, inbem man bie

geriebenen Kartoffeln mit 3i^ie^et, ©als,

Butter unb äöaffer gut oerfod)t unb mit

einem (Sigelb binbet.

Rorfoffelfuppe, andere ^rt. 5 ^er*

fönen. 3i^toie"- 1 ^if" i'o^e gefc^älte

Kartoffeln, 274 Siter 95ouillon, 100 g (10

deka) mageren ©ped, 1 3roiebel, ©uppen=

grün, 50 g (5 deka) Butter, 15 g (I72

deka) 9JZel)l, 1 Seelöffel gel)adte ^eterftlie.

Kod)3eit: 7* ©tu^i^e"- S)ie Kartoffeln

roerben in gro^e SSürfel gefdinitten unb

mit tattem ©alsroaffer überbrüljt, abgegof=

fen unb mit 172 Siter 93ouitIon aufg g-euer

gcbrad)t, bie fleinroürflig gefd)nittenc

3roiebel foroie ta^ ebenfo gefd)nittene ©up«

pengrün bajugegeben unb alle» roeid)ge=

forf)t. Sie Butter roirb in einem fleinen

Sopf serlaffen, ha?- ?Jcef)l barin gefdjunijt

unb mit YiSiter Bouillon eineroeif5e@ninb=

fuppe baoon gcfod^t. (©iel)e Kod)fd)ulc.)

Sie roeidjgeiodjten Kartoffeln roerben mit

ber ^BrüljC burd) ein nidjt 5U grobcc^ ©icb

geftridicn unb biefc§ ']}üree mit ber @vuub=

fuppe ocrmifd)t. Ser ©pecf roirb in tl'cine

SBürfel gcfd)nitten, l)cllbraun geröftet unb

ebenfo roie bie ^eterfilie in bie ©uppe gc=

geben, worauf fie mit ctunivSals unb roeifsem

^^^fcffcr abgcfd)medt roirb. 53 e m c r f u n g

:

911^ Ginlage roerben ©emmclroürfel ge=
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^iHiilric nun yerfodit. ^ Vortreffliche Seelisch^ g ^5 jeka) initter.

'TsSbM2 z^i uns eine Auslese der b«H0l«wt0«i.un!iiyq?[tivtoffol

: trefflichslcn Seefischen Der fcäaatei «Ät^nJhng«iei'Ä!^ii«wA, itier/.M
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^y'^'i^'''S^t^(^te\k\^^Y ScHcflTisch; d^r ihm' verwandte Kabeljau
M ^erbeii,;^^y!|j^^'^ g^^;,^^^- Hte Seelachs}' ^

m*nbItTö(BM\j^i§yH, Pet'ci-niann, Seehecht, Tarbutt, RöcheÄf>i5"'-»c\
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.tu^c Sitvpe init etmav 2aU
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geben. 2)[u^ l^ier lä^t fi(^ üorteil^aft ftatt

SSouiKon ©(^infen= ober ^öfelbrüfie oer^

toenben. ©oUte bie ©uppe burc^ Iange§

©iel^ett gu bicO toerben, fo wirb fie mit etrcaS

Söoutllon oerbÜTtttt. [Refteüerroertung:

3u §ülfenfrud)tfitppen.

Rorfoffclfuppe, einfädle, fiel)e ©eite 74.

Röttoffdfuppc mit Rcrbd, 5 ^er^

fönen. ^i^t'^t^^-öOg (6 deka) 93utter,

40 g (4 deka) ^me!)!, 1 3;eelöffer gel)ac£te

^eterftlie, 1 ©^löffel gef)acJter Kerbel, 12

ge!od)te, gefd)älte, geriebene ^ortoffeln,

2 Siter 95rüJ)e, 2 ©ibotter. ^o(^3eit:

30 SJiinuten. S)ie aSntter wirb gerlaffen,

^eterfitie, Kerbel nnb 9Jief)I barin hellgelb

geft^rai^t, mit g^leif(^brül)e anfgefüllt, bie

Jlartoffeln bojngegeben nnb alle§ ju einer

fömigen ©nppe oertoc^t, bie man fur^ cor

bem 2lnri(^ten mit ben ®ottem binbet.

Röcfoffdfuppc, un0arir<^c. 5^erfonen.

3n taten: 1 ^ilo S^artoffeln, 1 ©^löffel

S?nmmel, 2 Siter 9Srnt)e, 100 g (10 deka)

93utter. S5ereitnng§äeit: 1 ©tnnbe.

S)ie Kartoffeln werben gefc^ält, in üeine

SBürfel gefd)nitten, in ©atgmaffer mit ^üm-

mel n)eid)gefo(^t, bann werben fie abgegof«

fen, gerbrüdt, mit ber g^Ieif(i)brüf)e t)cr=

mifcE)t nnb bidlicE) eingefodjt. S^nrg oor

bem 2lnri(^ten gibt man bie SSutter bagu.

Räfefuppe* 5 ^erfonen. 3wtite«'
125 g (Vs Kilo) geriebener ©rfiroeigerfäfe,

126 g (Vs Kilo) geriebenes SCSeiprot, 40 g
(4 deka) SSutter, 1 Vs Siter SSntf)e, 2 @igelb.

®ie 3^Ieifcf)brüt)e mirb §um KocEjen gebrad)t,

ba§ SBei^brot in SSutter geröftet nnb mit

bem Käfe in bie ©uppe gegeben, einigemal

bamit aufge!ocE)t, mit ben ©ibottern ge;

bnnben unb mit etroa§ 9Jiaggi'? SBürge unb

3Jin§fatnn^ abgefc^medt.

Rorionicnfuppc, füge. 5 ^erfonen.

500 g (1/2 Kilo) Kaftanien, 2 Siter SRitc^,

90 g (9 deka) Qu(£^x, 5 g feinen Qimt

2 ®^IöffeI Drangenblittenroaffer. ®ie

Kaftonien merben gefd)ält, roeid)gefocE)t unb

burci) ein ©ieb geftricE)en, ha§ ^üree in bie

Io(i)enbe SHild) gegeben, Sud^v, Simt, ba§

Drangenblütenmaffer l^injugegeben unb bie

©uppe unter öfterem Umrül^ren V* ©tunbe

bamit t)erfod)t. 31I§ (ginlage gibt man

S)te tücf)tt9e §au§frau. Sßb. II.

Heine ajianbet*, 9taE)m= ober©dE)neeIIö^d)en,

foroie Iteingebrodienen 3mieba(i.

RouJbatrctjfupp«?. 5^eicfonen.3 u t a t e n

:

500 g (72 Kilo) Kaulbarfct), 1 ^miebel,

1 ©elleriefnoffe, 1 ^eterfiüenroursel, ^lo

Siter ©a^ne, 50 g (5 deka) SRef)!, 60 g
(6 deka) SSutter, 1 ©^löffel gel)adte ^eter=

filie. S)ie 3^ifd)e roerben nad) S5orfd)rift

gereinigt unb in 2 Siter SBaffer mit etraa§

©atg, ber ^«'iebel unb bem SBurjelmerl

TOeid)gefod)t. ^ann nimmtman bie größeren

f^ifc^ftüde l^erau§ unb ftreic^t ba§ übrige

mit ber 95rüt)e burd) ein ©ieb. 2)a§ Tlz^l

wirb mit ber <Bai)m oerquirlt unb mit ber

SSutter in bie gum Kod)en gebrad)te, burc^s

gefdjlagene 3Srüt)e gegeben, einigemal bamit

aufge!od)t, bie ge!^adte ^eterfilie unb bie

!Ieingefd)nittenen ^if(^ftüd"e I)ineingetan

unb 3u Sifd) gegeben.

Rerbdfuppe. lO^erfonen. 3«taten:

250 g (V* Kilo) Kerbel, unb ©auerampfer,

200 g (20 deka) SSutter, 90 g (9 deka)

ajief)!, 6 (Sibotter, 7io Siter ©a!)ne, 3 Siter

g^Ieifd)brübe. Kod)§eit: ^/z ©tunbe. ®er

uertefene unb gemafc^ene Kerbel unb ©auer;

ampfer merben feingef)adt unb mit 3ö^el^I

in aSutter gefc^rai^t. S)ann wirb mit ber

fod)enben 3^Ieifd)brüf)e aufgefüllt, gut glatt*

gerührt unb langfam gefod)t. S)ie ©uppe

wirb mit ben mit ©al)ne oerquirlten^ottem

gebunben unb geröftete ©emmetmürfel ba*

gugegeben.

Rindcrfuppc, XHU^crfötj, ^utaten:

15 g (1 Vs deka)a3eiäenmel)l, 16 g (1 V2 deka)

STRalsmef)!, V2 g boppelfof)lenfaure§ Kali,

30 g (3 deka) SCäaffer, 160 g (16 deka)

ajlild). ®iefe ©uppe für ©äuglinge, benen

fie bie SOf^uttermild) erfe^en foK, ftellt man
in folgenber 2öeife f)er: S)a§ SBeigenmel^I

mirb mit bem SJlalgmet)! unb bem Kali vex>

mengt unbjnit bem SBaffer oerquirlt. ®ann

fügt man bie Mte Tlü<i) fiinju unb bringt

bie 5IRifd)ung unter ftetem Umrüf)ren bei=

na{)e bi§ gumKodien; bann entfernt man

bie ©uppe oom g^euer, rüf)rt fie einige

ajiinuten, erf)i^t fie auf§ neue, fe^t fie

mieber ah unb erf)i^t fie abermals. S)ann

lä^t man ba§ ©anje gut burd)fod)en unb

gibt e§ burd) ein ©ieb.

16
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Ripfdfuppc. 5 ^erfonen. 3" taten:

5 Slipfcf, 40 ff (4 deka) md)l, 125 er

( '/s Stilo) 5Buttcv, 2 fiitcr Sövii^c, 2 Gibotter,

Vio Sitcr mild). ^od)int: '/i Stunbe.

5)ie .ftipfct ober SOJcden mcvben gerieben.

'Dk SButtcv jevlnffcu unb ba§ äT^c()( foiuic

ba§ ©cricbcnc bavin geröftct, mit ber 3-lci|"d)=

brül)e aufgefüllt, bie ©itppe gut tievfod)t

uub !ur,^ UDV bem Sruriditcu mit bcn in

TIM) ober ©af)ne üerquirltcn (Sigelbeu

gcbunbcn.

Rirrd)cnruppc. S^erfoucu. 3utaten:

500 g (Va S^ilo) Slirfd^en, 1 ©tüdd}en 3imt,

125 g (VsTlilo^ 3uder, V» g-fafd)ea?otrcein,

7- t'iter «Tlirfd)enfaf t. S o d) s e i t : 20 SRtmt=

ten. ®ic entfernten Siirfd]en werben mit

beu 3idaten unb V* ß^ter Söaffer roeid)ge-

fod}t unb burd)geftrid)en. S)ie ©uppe rairb

mit geftoftcnem 3'üie^flf^ «^^^ (Sinlage ju

2:ifd) gegeben.

Rirfcf^cnfuppc oon gctrotfncfcn Rir=^

fdjen. 5 ^:|?erfonen. 3utaten: 500 g (Va

Slilo) gctrodnete S?irfd)en, 160 g (16 deka)

3itder, 7 3ioiet'äde, ctroag 3iti"onenfd)aIe,

etma§ ganzen 3iwt/ 1 ®Iö§ 9?otroein, 2 (Si^

gelb. Kod)3eit: V2 ©tnnbe. S)ieim9Jlör=

fer gefto^enen Jitirfd^en werben mit 1 V2 Siter

2Baffer, bem 28ein, 3"d"er, ©ennirj unb

ben 3"^^'^^'^^'^cn roeid)gefo(^t, bie ©uppe

roirb bnrd)gefd)lagen, nad) ^Belieben gebun=

ben nnb mit gcröftcten (Semmeinnirfefn jtt

Äifd) gegeben, ißemertnng: 2)ie 5lirfd}en

föunen and) mit etroaS §afergrül3e ;inb

Söaffer nieid)gefod)t werben, worauf man
fie burd)fd)lägt nnb bann mit ben 3"taten,

wie oben angegeben, nod)mat§ r)er!od)t.

Söein tann wegbleiben, wofür mit 3itronen=

faft abgcfd)mcd't wirb.

Rirfdjcnfoftfuppc. 5 ^erfonen. 3" =

taten: 1 Siter ri'irfd)faft, 150 g (15 deka)

3uder, etwa§ ganjer 3ii"t, etwa§ 3itronen=

fd)ale,63wiebäde. S?od)5eit: 20ai^innten.

®cr 5lirfd)faft wirb mit bem Budcr, bem ®e=

würj, ben 3erbrod)enen 3ii-^icbärfen, 1 Siter

Söaffer gut bnrd)gefod)t nnb bnrd)ge=

fd)Iagen. 2)ie ©uppe wirb mit 53ic4'uit§ ober

tieinen 9Jiafronen 311 Stifc^ gegeben. S8e=

mcrfung: SBeint ^od}en fanu man bie

3wiebäd"e weglaffcn imb ftatt bereu bie

Suppe mit 30 g (3 deka) eingequirltem

Kartoffelmehl üerbiden. ^\t ber Kirfd)faft

ftarf gefüfU, fo wirb weniger ober gar fein

3uder genommen.

RlogaofTcrfuppc (fi n ö b e l ; b e r

S[R e 1) l n d e n w a f f e r). 5 "i^erfonen. 3 " -

taten: 1 (Si, 40 g (4 deka) 9!«el)l, 1 a;ee=

töffel ge(}arfte ^eterHlic, 30 g (3 deka)

frifd)e Satter. 2 Siter Stlofjwaffer werben

3unt ."Tuidjen gebrad)t, ha^i (5i wirb mit bem
9J^e[)l in etixni'ö faltem Sßaffer ober SJ^ilrf)

oerquirlt, in bie fod)enbc 33vü()e gegeben,

gut bamit uerrütjrt unb aufgefod)t. 2)ann

gibt man bie ge^adte ^eterfilie unb bie 58ut=

ter bajn, wür^t ntit etwa? SUJuSfat unb gibt

bie Suppe mit Semmetwürfeln .yi Jifd).

Rnoblau<^fuppe. 3 " t " f c n : 80 g (8

deka) ^^-ett, 2 Stnoblaud)3cl)en, 6 bünuc

95rotfd)nitten, 5 ganse ©ier. 2)a§ g^ett

wirb in einer $?afferolle Ijeifs gcmadjt, bie

ßnoblaud),5eljen barin braungcfd)wi^t. P/s

Siter Söaffer aufgefüllt nnb me()rmal§

anfgefod)t. Qn bie Suppenterrine gibt man
bie bünnen Srotfd)uitten, fd)lägt bie Gier

barüber imb gie^t bie !od)enbe Suppe, bie

man oorl)er gefallen l}at, baranf.

Rtiod)cnfuppe oder einfa<^e 6ouiUon.

5 ^erfoncn. 3

u

taten: 750 g OV' ^ii^o)

9?inbermartfnod)en, etwa§ Suppengrün.

5?od)3eit: 2 Stunben (eoentuell in ber

}i?od)fifte mit ^2 ©tunbe anfod}en). S^ie

Slnod)en werben ^erbauen unb mit

272 Siter faltem SSaffer langfam ^nm

Kod)cn gcbrad}t, ber fid) bilbenbe Sd)anm

abgenommen, gefalsen nnb ba» fanber ju;

red)tgemad)te nnb gcwafd)ene Suppengrün

bajugegeben, worauf man bie 5?rül}e lang=

fam weiterfod)en Kifjt. ^hul) ber angegebe=

neu ^Q\t wirb fie burdi ein feine? Sieb, in

ha^i man ein wenig S)Ju?tat gerieben l)ar,

getrieben unb abgefdpnerft, wobei man
jwedmäfsig etwa? Sfiaggi'? SSür^e biti^u;

fügt. 33emertung: 3in" 3?ouillonfodien

fann man mit "ilu^^nalimc iwn 'iK>ilblnodion

and) anbere f\Uod)en unb '^-Icifdiabfällo

oerwenben. Siicmal? aber bürfen Sped='

abfülle ober Slnodjen oon rol)em ober ge-

fod)tem Sd)infen in einer ^Bouillon gefod)t

werben. Tie STnodien werben, uad)bcm bie

erfte 'Bouillon burdigcgoffen ift, nod)nmlö

mit bem gleidien Caiautnm SBaffer aufge=
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fe^tuttb neben anberem @ffen 4 bi§ 5 (Stun=

ben m{tgefo(^t. S)te fo gewonnene 93tüf)e,

bte Sfiac^bomtlon, oerioenbet man für ©up*

pen, ©aucen nnb ©entüfe.

Ro^lfuppe. 5 ^erfonen. 3utaten:

1 i^opf Söei^Jo^I, 2 Broiebeln, 2 Siter SSrütie,

V* Siter § afergrü^ e. ^ o tf) 3 e i t : 1 Vs @tun=

ben. S)te §afergrn^e wirb in SBaffer bicJ

Qu§gequoEen unb bnrcE) ein ©ieb geftric^en.

S)er KoI)I roirb in mel)rere 2:eile gefdjnitten,

ber ©truni entfernt «nb gen)afd)en, bann

roirb er gebrüht, au§gebrüdt unb mit ben

3miebetn feinge^adt. ®ie SSrüfie roirb gum

^od)en gebrad)t, ber Ko!)l unb bie burd)=

geftri(^ene (Srü^e Iiingugegeben unb aKe§

IV2 ©tunben gefod)t. ®ie ©uppe roirb

mit roürflig gef(^nittenem, fettem 9^inb=

ober ^öfelfleifcf) al§ ©inlage ju Sifd) ge^

geben. %üx biefe ©uppe i)ebt man ©ped"=

f(^roarten auf, bie barin au§gefotf)t i)or=

trefflidjen @efd)mact geben.

Ro^Ifuppe^ j?un»r<*)^ öd« 6tr<^i. 10

^perfonen. 3«ta-ten: 1 ^ito fette§ 9tinb=

^eifd), 2 ^wiebeln, etroas 35ur§etroerE, 2

ßorbeerblätter, 10 ©eroürsförner, 1 fleiner

2Bei^!of)I!opf, 50 g (5 deka) 33utter, 40 g
(4 deka) Sne^I, 1 (g^töffel gefiadte ^eter=

filie, 1 e^Iöffet gef)adter ®iir. ®a§ in

Sßürfet gefd)nittene 9tinbf(eifc^ roirb mit

3 Siter Söaffer, etroa§ ©alj, bem Söurgel;

roerf, ben 3TOiebetn unb bem (Seroür^ roeidi^

getod)t. 2)ie S8rül)e roirb burc^getrieben

unb ber in Heine ©tüde gerfdinittene 3ßei^=

!o£)Ifopf barin roeid)ge!od)t, bie ©uppe mit

einer braunen 9}^ef)Ifd)roi^e oerbidt, ^eter-

füie, ®ill unb ha§ 9tinbfleifd) !)ineingegeben

unb mit etroa§ Pfeffer geroürjt.

Ro^Ifuppe »Ott a)ci0Eo^I. 5 ^erfonen.

3utaten: 1 l^opf Söei^fof)!, 1 ^roiebel,

1/2 Söffel Kummet, V* Siter §afergrübe,

2V2 Siter §ammelf(eifd)brüf)e. S?oc^geit:

2 ©tunben. ®er 5ured)tgemad)te 5?o!)I

roirb auf bem S?rautf)obeI feingefd}nitten,

gebrü!)t, mit ber fleingefc^nittenen ^miebel,

bem Kümmel, ber §afergrübe in biefod)enbe

aSrütje getan unb barin roei(^ge!o(^t. Tlan

fd)med"t bie ©uppe mit 2Jtaggi'§ SBürge ab.

Koi)lno((enfuppe* 5 ^erfonen. Zuta-
ten: V2 Kopf Söirfingfo!)!, 3 ©igelb, 80 g
(8 deka) ©alj, ber ©d)nee oon 3 ©iroei^.

2 Siter aSrüfie. Kodjseit: V2 ©tunbe. ®er

jurec^tgemadjte Sföirftngfo^I roirb geroa«

fd)en, gebrüllt, abgegoffen, mit etroaS S8rül)e

roeid)gebünftet unb bann burd) ein feineS

©ieb geftrid)en; ba§ 9}?ef)I, bie Dotter,

©als unb Tlu^tat {)in§ugegeben, gut bamtt

t)errü!)rt, ber ©d)nee ber 3 ®iroei^ barunter

gemifd)t unb biefe 5[Raffe in eine gut mit

aSutter au§geftrid)ene g^orm gegeben unb

im Dfen gebaden. ^ft fie erEaltet, fo roirb

fie in fd)räge 58ierede gefd)nitten unb mit

^ei^er gleifd)brül)e ju Sifd) gegeben.

Ko^ltrabifuppe. 5^erfonen. 3 «taten:

10 ©tüd junge Kohlrabi, 40 g (4 deka)

Tl^% 60 g (6 deka) SButter, V/2 Siter

a3rüt)e,l e^Iöffelge^adte^eterfilie. Koc^=

geit: 7* ©tunben. S)ie gef(^älten, in

©d)eibd)en gefdjuittenen Kof)Irabi roerben

mit ben ^ersblättern in fodjenbem SBaffer

gebrüf)t, bie Butter in einer KafferoUe

gerlaffen, ba§ SRet)I barin angef(^roi^t, mit

ber 3^Ieif(^brüI)e aufgefüllt, aufge!od)t, bie

bland)ierten Ko!)Irabi ^ineingegeben unb

roeid)ge!od)t. 5IRan roürjt bie ©uppe mit

etroa§ SRugfat unb tut ^eterfilie f)inein.

Roni0tnfuppe^ fief)e Kaiferinfuppe.

Rranfcn- und Rinderfuppcn^ f. ©. 218.

Rroutfuppc mit Kau<^f5[eif(^. 5 ^er=

fönen. 3wtaten:2 3roie6eln,60g(6deka)

a3utter, 1 Kilo geräud)erte§ ©d)roeinef[eifd),

2 Siter f^Ieifd)brü^e, 1 fleiner Krautfopf,

etroa§ ©upp^ngrün. Kodijeit: 2 ©tun=

ben. ®ie feinge^adten Qrokboln roerben

in a3utter braungefd)roi^t, ha§ 3^Ieifd) unb

bie f^Ieifd)brü!)e bajugegeben unb 1 ©tunbe

gefo(^t. ^ngmifdien fc^neibet man ha§

Kraut unb ba§ ©uppengrün nubelartig fein,

tut e§ 3U bem !od)enben f^-teifd) unb lä^t

aüeS gufammen roeii^fodien, roorauf man
bie ©uppe mit bem tieingefd)nittenen tyleifc^

5U Sifd) gibt.

Rräutcrfuppc. ö^erfonen. 3«taten:

©auerampfer, Kerbel, ©pinat, ^eterfilien*

grüne§, 1 3roiebet, 100 g (10 deka) 93ut*

ter, 60 g (6 deka) aJle^I, 2 Siter ^^leifd)^

brüt)e, 3 ©igetb. Kod)3eit: V2 ©tunbe.

®ie gut oertefenen Kräuter roerben mit ber

3roiebel feinge^adt, ba^ e§ ungefäl^r eine

Untertaffe voü baoon gibt. ®ie 58utter

roirb gerlaffen, bie Kräuter barin gefdjroi^t.

16*
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t>a§ SJlef)! Ijin^ugegeben, mit ber ^(eifd)=

brü()e Qufgefüüt, bie ©uppe gfatt gerüf)rt

unb gut oerfoi^t. Saun lüirb fie mit ben

mit etroag Wdd) oerquirlten lottern ge=

bunben unb mit geröfteten ©emmcliinirfetn

ju Sifd) gegeben.

Rcäutecfuppc. 5^erfonen. ^utaten:

©pinat, Sauerampfer, ^ortulaf, S?opf=

falat, ^seterfilie, Sierbel, ein menig 93afili=

fum, (Sftragon, ^impineüe, Sd)nitt(aud),

40 g (4 deka) aJlel)!, 100 g (10 deka) «ut=

ter, 2 ©igelb, VJ-i fiiter«rüt)e. ^od^jeit:

V2 ©tunbe. ©ine reid)Iid)e ^anbootl fämt=

Iid)er Kräuter merben oertefeu, geiüa[d)en,

feingel)adt unb mit bem Tld:)l in 93utter

eine turje 3^^* ge[d)mi^t, bann rairb bie

Sdjrci^e mit V2 Siter 83rüf)e uerfüd)t, mit

ben ©ibottern gebunben unb über geröftetc

©emmet[d)eiben ober ©iergelee angerid)tet.

Rröutcrfuppc oon Stüblingsfröutcrn.

6 ^erfonen. 3"tQten: ©rbbeerblätter,

iDtIber ©auerampfer, ganj junge Srennef=

jeln, ®änfeblümd)en, ©d)afgarbe, ©unber?

mann, i^raueumäntelc^en, 3 ©igelb, IV2

2iter 93rüf)e. 2 ^anbcoE ron ben Slräuteru

werben geroafdjen, feingef)adt unb in IV--

ßiter S8rül)e aufge!od)t; bann mirb bie

©uppe mit ben in etroa§ Tlilä) serquirlten

©ibottern gebunben.

Rtebebuttcr, ftef)e ©eitc 58.

Rrebsfuppe. 10^er[onen. 3" tote«:

30 ^rebfe, 372 Siter ^Ieifd)brür)e, 125 g (
Vs

^ito) aSutter, 100 g (10 deka) aRel)!, 1

©träu^d)en ^eterfilie, 1 ©träu^d)eu SDill,

etroa§ ©uppengrün, 1 3roiebel, V2 Steelöffel

Kümmel, 4 (Sibotter, Va Saffe I)ei^e ©af)ne.

S d) 5 e i t : V2 ©tunbe. S)ie ^rebfe merben

gereinigt, in fpringenb fod)eube§ SBaffer

mit ©alj gegeben unb 10 SJlinuten gefod)t;

bann gie^t man fie auf einen 2)urd)fd)Iag,

lä^t fie erfalten unb bridjt fie au§. ®te

©d)eren, bie ©djroänje unb bie S^afen (Ie^=

tere gefüllt) merben 5ur (Siulage ber ©uppe

gebraud)t. SBiü man jebod) bie 9?afen

nid)t fnüen, um fte al§ (Sintage ober ju

anberen (Serid)ten 3U geben, fo uerroenbet

man fie mie bie übrigen ©d)alen 5ur ©uppe.

®ie ©d)alen merben im Dfen Ieid)t über=

trodnet unb im ai?örfer geftofjen ober ge=

miegt. 3'^^^^^^ ""^ ^i" meuig ©uppengrün.

überroiegenb 9L'Rol)rrübcn, merben in feine

©d)eiben gefd)nitten. ®ie ärebsleiber f)ebt

man auf. SLie 5?utter mirb in ber Suppen^

fafferoüe jerlaffcn unb 'öa^ ©uppengrün

unb bie 3'^iß^cf hid)t barin gefd)mi^t.

9]un gibt man bie geftopenen ©d)a[en ba5u

unb röftet fie langfam V< ©tunbe mit ber

93utter, bie aber uid)t braun merben barf.

©ie muf? aümätitid) bie Srebsfarbe anne^=

men; f)at fie biefe erreid)t, fo mirb ba§

SDie()t I)in,5ugcfügt, leidjt angefd)mil3t unb

bann mit ber fodjcnben f)ellen (3-leifd)brüf)e

aufgefüüt. Sie ©uppe wirb mit einem

©d)neebefen gtattgefd^Iagcn unb aufgefodjt,

roa§ unter ftetem Umrüfjren gefd^e^en mujj,

bamit fie nid)t anfe^t ober anbrennt. 9htn

fügt man bie S^rebsteiber, ^eterfilie, 5)iQ

unb ßümmel ha^u unb läpt bie ©uppe lang*

fam V2 ©tunbe beifeite fod)en. Sie Sottcr

merben mit ber ©af)ne oerquirlt, bie ©uppe,

nad)bem fie genügenb au§gef'od)t ift, bamit

gebunben imb bann fofort burc^ ein feinet

©ieb gegoffen. ©ie barf, roenn fi? gebunben

unb burd)gef(^Iagen ift, nic^t met)r fod)en

unb mu^ baf)erim2öafferbab (bain-marie)

bi§ 3um 2lnrid)ten roarmgcfialten merben.

©ie mirb mit einigen Sropfen Skggi'ä

Söürje unb Salj unb ein meuig ^aprifa gut

abgefd)med't. 2n§ (Sinlage gibt man, aber

erft beim 9Inrid)ten, bie Kreb§fd)eren unb

bie au§gebrod)enen Sreb§fd)anin5e bincin,

au^erbem fann man nad) 3?cricben nod) bie

gefüllten ^rebSnafen, gan^ ober ber i3änge

nad) f)albiert, tletue iStumenfobtrö§d)en,

fleine©pargelftüdd)en, grüne Grbfen,fleine

SD1ord)eIn, KlJ3ßd)en ober gefod)ten 9iei§

l^ineingeben.

Rrcbefuppe mit <5ec|tcnf<^Uim. 5 ^er=

fönen. 3utaten: 15 bi§ 20 Strebfe, ßreb§=

butter (nad) ©eite 58), 125 g {'/& Mo)
grobe ©erfte (©raupen), 50 g (5 deka)

«Butter, 2 Ööffel md)l, 2 bi§ 3 ©ßlöffer

füf5en 9^abm, 2 (Eibottcr, ©urjelmerf. ^an
feljt bie ©crfte mit ber SButtcr ju, Iäj?t fte

10 ällinntcn langfam röften, oI)nc if)r jebod)

f^^arbe 5U geben, gibt ba§ S'?cl)[ basu unb

rül)rt e§ mit faltem Sl^affer glatt, gibt a\\(S)

bay 2Bur5cInierf I)inein unb Iäf;t nun alle»

langfam 3 biy 4 ©tnnbcn fodicn. Sie

93rübe mirb burd) ein feinc>5 ©ieb gegoffen
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uitb mit ber ^rebSbutter unb bem fü^en

diai)m gebunben. 3wle^t fommen bie ^rebS-

fcfjroänge in bie ©uppe. SSemerfung:
Wan tonn aucE) nacf) SSelieben SCBei^brot=

üö^djett bapgebett.

Krc&dfuppc^ fte^e ©eite 81.

Rtebefuppe, einfache. ö^lJerfonen. 3«=
taten: 10 ^rebfe, 70 g (7 deka) SSutter,

100 g (10 deka) 3iei§, 60 g (6 deka) 9«eI)I.

^ocf)äeit:lV4 ©tunben. S)ie ^rebfe «er-

ben mit ßümmel gefotten, ©(^eren unb

©diroänge au§getö[t, bie @aEe au§ bem

ßeibe ^erau§gemarf)t unb biefer mit allen

©djalen geflogen unb in 40 g (4 deka)

JButter gebünftet, mit V/s SiterSBaffer auf=

gefüKt unb au§gefo(i)t. daneben mirb ber

SRei§ mit einem ©tüdciien 95utter au§ge=

quollen unb oon bem O^eft ber SSutter unb

hem 9iReI)I 3JlelE)tfrf)n)i^e bereitet. ®ann
feifit man ben ©d^alenfub burrf), brennt ii)n

ein unb gibt 0?ei§ unb ba§^reb§fleif(i) baju.

Rtimmclfuppe. 5 ^erfonen. 3wto =

ten. 250 g (V* ^ilo) altbacfeneS ©tf)roar3=

brot 1 ©Möffel Kümmel, 50 g (5 deka)

Butter, 2 ®otter. S^oc^^eit: 30 SJ^inuten.

S)a§ in fteine ©tüde gef(^nittene ^rot roirb

mit V2 Siter SBaffer unb bem Kümmel
n)eirf)ge!o(i)t, bie ©uppe burd) ein ©ieb ge=

ftcii^en, bie frifd)e SSutter :^in5ugefügt unb

mit hin (Sibottem gebunben, bie aber burd)

74 Siter fü^e SJtilcf) erfe^t werben fönnen.

Rür&idfuppe. 5 ^erfonen : 3 « t a t e n

:

500 g (V2 mio) !^ürbi§ftüde, 50 g (5 deka)

aSutter, 30 g (3 deka) STie^I, etma§ Sföurset

mer!, etroa§ ^eterfttie, 1 (S^Iöffel S?ümmet,

2Siter g?Ieifd)brü^e. ^ (^ 5 e i t : V2 ©tunbe.

man fc^mi^t ba§ Tteifl, ba§ aSuräelroer!

unb bie ^eterfilie in SSutter IE)eIIbraun, füHt

mit ber 3^IeifcE)brüI)e auf, gibt ben ß'ürbi§

unb ben Kümmel I)inein unb lä^t bie ©uppe

gut toä)en. S)ann f(i)Iägt man fie burcf),

fdjmedt mit etmaS 3Jiaggi'§ SBürje ab unb

gibt fie mit geröfteten ©emmetraürfeln p
Sifd).

fIe<ffuppc). 5 ^erfonen. 3 « t a t e n : 300 g
(30 deka) ^uttelflede , 80 g (8 deka)

mei)l, 60 g (6 deka) SSutter, 1 ^rife

Pfeffer, IV2 Siter 93rüf)e. aSorlod).

seit: 2 ©tunben. ^otfjjeit: Vs ©tunbe.

Sie friede merben V2 Sag mit öfter ge*

roec^fettem SBaffer geroäffert, banac^ in

©alämaffer roeid)gefocf)t, abgegoffen unb in

feine ?iubeln gefdjuitten. SBä^renb beffen

'i)at man au§ «utter unb aWeI)l einbrenne
gemacht unb mit ber ^rüf)e abgelöfd)t ; man
gibt bie Kutteln f)inein unb frf)medt auf

©als unb Pfeffer ab. SSemerfung: Söer
e§ liebt, fann in SSutter gefdjmorte 3roiebel

ober ein ganj fleineS bi^cJien l^noblauc^

bagugeben. (^o^f ifte: Rütteln 25 aj^inu*

ten anfod)en.)

Zauit)fuppit. 5«perfonen. 3utaten:
8 «poreesmiebeln, 80 g (8 deka) «utter,

2 SO^unbbrote, 2 Siter ^leifc^brü^e. ^ d) =

seit: 1 ©tunbe. ®ie gepu^ten 3roiebeln

roerben gebrüht unb menn fie gut abgetropft

finb, in bünne ©c^eiben gefd)nitten, in

aSutter meid) gefdiroi^t, bie in ©d)eiben ge=

fd)nittenen 5D^unbbrote basugegeben unb
ba§ ©ange mit ber 3^Ieifd)brüf)e gut oer*

!oc^t. S)ie ©uppe roirb burd)geftrid)en unb
mit geröfteten ©emmelroürfetn gu Sifd) ge=

geben.

inbevfuppe, lO^erfonen. 3utatett:
500 g (V2 ^ilo) beliebige Seber, 60g (6 deka)

fetten ©ped, 3 ©d)alotten, 70 g (7 deka)

Butter, etroa§ SBurselroerf, 1 (g^Iöffel ge=

^adk ^eterfilie, 3 Siter g^Ieifd)brü^e. «^ c^

.

seit: V2 ©tunbe. ®ie Seber roirb mit bem
<Bipid unb ben ©d)aIotten fein geroiegt, in

ber Butter unter öfterem Umrüf)ren gut

bur(^gefd)roi^t, mit ber gleifd)brü^e auf*

gefüUt, ba§ SBurselroer! unb bie ^eterfilte

f)insugetan unb gut oerfot^t. 3)ie ®u];)jj)t

roirb burdigefc^Iagen, mit ©als, ^feffe^^

unb 3Ru§fat geroürgt unb mit geröfteten

©emmelroürfetn gereid)t.

£infenruppc. 5 ^erfonen. 3"taten:
3/4 Siter Sinfen, 60 g (6 deka) «utter,

etroa§ Söurselroerf, 2 Siter SSrül^e. ®tc

Sinfen finb abenb§ oor^er einsuroeidjen.

©ie roerben bann mit roenig Söaffer roeic^*

gefod)t unb burd) ein ©ieb geftri(^en, bo§

aSurselroerf roirb flein gefdjnitten, in SSutter

angeröftet unb mit ber Srüf)e 1 ©tunbe

langfam oerfodit. ®ann feif)t man bk

aSrüIje burd), gibt ben Sinfenbrei basu, lä^t

auf!od)en, roürst mit Pfeffer unb ©als ««^

gibt bie ©uppe mit geröfteten ©emmel*
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roürfeln gu %x\d). Söemcrtunß: 3n§

(Sin läge gibt mau gern gcbratcne§

SC3iIbf(eifd), fleine Seberhiöbel ober 93rat=

n)ur[tfd)ei[Kl)en. Qni Cften (^ofcii nnb '•^o-

len) fiub nütgcfod)te 53nrfpf[aumcu ba^n

beliebt ober and) feingefd)nittene äöiener

35ürftd)en. (5^ o d) f i [t e : 10 9Jlimitcn vox-

lod)en).

£infcnfuppe, einfache. 3 u t a t e n : 250 g

(74 S{i(o) £'infon. Sie roerbcu in 2 fiitcr

Sßnffcr n'>eid)ge!od)t uub fett eingebrannt

unb gepfeffert.

jnadcirofuppt. 5 ^erfonen. 3uta =

ten : GO g (6 deka) 93ntter, 50 g (5 deka)

SIRef)I, 27* Siter braune 93ouiIIon, 1 ^'^^ic;

bei, ©uppengrüu, 2 Sorbeerbtötter, 10 (äe=

roürsföruer, 1 ®ta6 9?otniein, 1 ö)Ia§ S[Ra=

beira. ^ o d) 5 e 1 1 : 1 ©tunbe. ^ie SSutter

roirb in ber ©uppenfafferoffe gebräunt, bie

Ileingcfd)nittencn3it)iebelu unb ba§©nppen=

grün bariu gcröftet, ba§ 9)^ef)t F)in5ugegebeu,

branngeröftet unb mit ber ^ouitlon anfge=

füllt. ®ie fo fjergeftetlte (Srunbfuppe wirb

mit bem ^Hotroein unb bem ©eroürg gut t)er=

fod)t, burd)gefd)tagen, banad) abgefd)med't

uub fürs Dor bem 2lnrid}ten ber S)tabeira

I)in5ugegeben. ^ie fertige ©uppe barf aber

nidjt mel)r fodjen, roeil ber SJ^abeira fein

5lroma uertiercu mürbe. SBemertnngen:

@mpfe^ten§mert ift aud) t)ier ber Qix'\ai^

Dou einigen, namentlid) rof)en ©d)inleu=

abfallen, 2:f)i)miau unb einigen Sontaten.

aus ©iulage fönuten einige fteiuun'irfetig

gefdjuitteue gefod)te ober gebratene 3"leifc^=

rcfte oerroenbet werben, ebenfo Gf)autpig=

non§. Diefte eignen fid) 5U braunen ©auccn,

namentlid) Diagoutfaucen uubsumXämpfeu

uub Sd)ntoren uon aUertci 3-leifd)gerid)tcn

roie Slüteletten, 9?oftbraten, ©d)morbratou

ufm.

nioggre ©uppentoürfdfuppc, fiet)e

©eite 75.

HloFFaronifuppe^ einfache, ©ie mirb

ganj genau mie bie ?lubclfuppc bereitet,

nur fügt man nod) einige 'Jomateu uub eine

^rife Pfeffer bei. 2)ic Sl^attaroui fiub oor=

I)er 3U überbrüf)en.

tnaFFaronifuppe, itaüenir(i)e. 5 ^^ver=

Jonen. 3 u t a t e n : 500 g (7- ftilo) berbey

IRiubfteifd) ober 750 g (7* mio) S?uod)eu,

einige ^fefferförner, 1 3ef)e Slnoblauc^, et-

roas fpanifd)er Pfeffer, 3 Somatcu, 3 roeifec

;^,unebetn, 125 g (78 Sii(o) 9[Raf'faroni, 60 -

(ü deka) geriebener ^armefanfäfe. 5t d) =

seit: 2 '/2 etunben. Sa§ j^feifd) fe^t mau
in taltem SSaffer auf§ '^•emt unb fod)t es

unter öfterem ^bfd^äumen mit ber 3er=

fd)nittenen :i]mkbil, ©at^, ^fefferfömern,

Stuoblaud), Pfeffer, Tomaten tangfamroeid\

Qnsroifdjen brüf)t mau bie 9Jiaffaroni mit

etroa§ fod)enbem 2öaffer ab, fod)t fte bann

in ©al^roaffer meid), läfjt bie 33rü()e auf

einem Xurd)fd)tag ablaufen, 5erfd)ncibetbie

9[Raflaroui unb fd)id)tet fie mit bem 5iäfe

in bie ©uppenterrinc. Sas meid)gefod)te

Diinbfleifd) 5erfd)neibct mau in fleine 2Öür:

fei, gibt e§ 3U ben Sl'Jaffaroni unb feif)t bie

S3rül)e burd) ein §aarfieb barüber.

tnonödfuppe. 5 ':|>erfoneu. 3" taten:

250 g (7* Silo) füf3e iOknbeln, 2 l'iter

dJlild), etma§ 3uder, 3 Gibotter. ®ie ge=

fd)älten uub geriebenen 9)?aubeln merbeu

mit ber Tlilä) unb ^ndtx nad) (^efd)marf

gum fi'od)en gebrad)t, burd)gefd)lagen uub

mit ben gutjerquirtteu (Sibottern gebuuben.

3)ie ©uppe mirb mit SJiaJronen ober ©d)nee=

Jlöf3d)en gereid)t.

HloriU^nfuppc^ fiel)c Slprifofenfuppe.

jne^lfuppc. 5 ^^erfüneu. 3" taten:

150 g (15 deka) 9ioggcu= ober 2Öei5cnmeI)l,

©als, 80 g (8 deka) Butter. Slod)3eit:

72 ©tunbe. Tlan quirlt bay in ' i Siter

SBaffer üorl)er glattgerül)rte ?3Jel)l in

l'/2 Siter fod)cnbe'5 'Ii>affcr, fügt ©als "»i>

SButter l)in5n uub läfu e-j f"od)en.

ittil<^fuppc mit €icrcrcmc. ö^erfonen.

3ntaten: 74 Siter ©a[)ue, ctma§ 3.^auille,

130 g (13 deka) 3uder, 4 frifd)C (Jier,

V/-2 Siter 91lild), 3 Gigclb. S)ie ©af)uemirb

mit ber S^anille uub 30 g (3 deka) 3»rfcJ^

aufgelod)t, f'altgeftcllt, mit hcn ganzen Giern

gut uermifdit, burdigctriebcn uub in eine

mit 'i^uttcr auÄgeftridieuc tteine ^-orm ge=

füllt. ^iefC'o (S-iergoIcc mirb in ein (>iefäp

mit l)ciJ3cm SSaffcr gcftcllt, jugebedt inii)

fo lange auf bem Dfen ftcl)en gclaffen, bi§

e§ erftarrt ift. S)ic W\ld) mirb mit ctma§

9.>auille unb bem 9?cft bcs Ruders aufge^

fodit, mit ben lottern gebuuben uub bie in
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fleine äierlii^e ©tüde geftfinittene @ier=

creme tjtneingelegt.

Jnil(^fuppe mit <£in)dgflogc^cn, ftelie

Gette 76.

tnoi)rrüi>enruppc. 5 ^er[onen. 3wta=
ten: 1 Qmkhtl, 100 g (10 deka) ro^^en

(£d)infen, 10 9Jiof)rrüben, 50 g (5 deka)

a3utter,2StterS8rü^e. Koc^seit: V4©tun=

ben. :3n einer ©uppenfafferotte rcirb bie

S3utter gerlaffen, bh in ©djeibc^en gefci)nit=

tene 3^ie&el ber aucf) in SBürfel gef(^nit=

tene ©c^infen unb bie geriebenen 9J^Df)r=

rußen ober Karotten barin angefrfjroi^t,

mit ber 95rüf)e aufgefüllt, t)er!ocf)t unb

burd)gef(i)Iagen. 2)ie ©uppe wirb mit

Pfeffer nnb ©alg abgefd)mecft unb mit ge*

rijfteten ©emmelfrf)eiben gu Stifd) gegeben.

tnorc^dfuppe. 5 ^erfonen. ^wt^ten:

125 g (Vs ^ilo) 93utter, 1 Seüer voü ge=

reinigte in ©c^eiben gefd^nittene, frifc^e

ober getrocfnete unb gebrüf)te SRort^eln,

2 (gibotter. S^odjjeit: V2 ©tunbe. S)ie

aj}ord)eIn (fie^fje Stafel 18) werben in ber

jerlaffenen SSutter gebünftet, mit 2 Siter

fräftiger 93rüf)e aufgefüllt unb barin meid)-

ge!od)t. ®ie ©uppe mirb mit ben in etroa§

©af)ne ober SJlild) gerquirlten ©ibottern

gebunben, nac^ ©efc^mad etroa§ get)cdte

^eterfilie ober ©d)nittlaud) fjinjugegeben

unb über gerijftete ©emmelfdjuitten ange=

rid)tet.

Xnufc^dfuppc« lO^erfonen. ^utaten:
60 aJinfc^eln, 500 g (V2 i^ilo) Jflarbfleifc^,

250 g C/i ^ilo) mageren, rof)en ©d)in{"en,

80 g (8 deka) «utter, 2 aj^uubbrötc^en.

2)ie 9Jiufd)eIn raerben gereinigt, gargemac^t,

au§ ben ©(^alen gebrod)en, bie SSärte ent:=

fernt unb hk 93rü^e burc^ ein ©ieb gegeben.

^albfleif(^ unb ©(^infen rcerben flein=

mürfelig gefd)nitten unb mit ben gefehalten

unb in SfBürfel gefc^nittenen aJZunbbröti^en

in SSutter angefd)mi^t, mit 3 Siter ^rü^e

unb bem 9Jtufd)eIfub aufgefüllt unb fo lange

gefoc^t, bi§ ba§ f^^Ieifc^ meid) ift. 9^un

ftreid)t man bie 95rüf)e burc^ eiin ©ieb, legt

bie au§gebrod)enen 9Jiufd)eIn t)inein unb

rid)tet bie ©uppe an.

Hiecenfuppe. 5 ^erfonen. Qutat^n:
2 gebratene S?alb§nieren, etmag ^eterfilie,

4 ©Kalotten, 100 g (10 deka) Butter,

1 ©igelb, 50 g (5 deka) Tlt^l J^odisett:

V2 ©tunbe. Sf^ieren, ©d)aIotten unb ^eter=

filiemerben fein ge^adt, ba§ 5me^Iitt SSutter

geröftet, ba§ @el)adte bagugegeben, mit
2 Siter aSrü^e aufgefüat unb gut t)erfod)t.

Tlan binbet bie ©uppe mit bem ©ibotter

unb gibt geröftete ©emmelroürfet bagu.

nuddfuppe. 5 ^erfonen. 3utaten:
1 ganjeS ©i, 1 (Sigelb, aRef)!, 2 Siter 95rü^c.

^ d) 5 e i t : V* ©tunbe. ©in fefter S^ubel*

teig wirb au§ einem @i unb einem ®igetb,

aJJe^I unb ©alä gemad)t, ben man, bünn
ausgerollt, gu S^ubetn gerft^neibet unb, fo-

balb fietroden genug finb, in 2Siter fiebenbe

S8rüf)e gibt; man ftreut fie mit ber einen

§anb I)inein, roä^renb man mit ber anberen

mit einem J^oc^töffel anbauernb umrührt,

bamit fie fic^ nid)t sufammenbaHen. S)ie

fertige ^upTpe mirb mit etroa§ ajtu§!at unb
SRaggi'g Sßürje abgefc^medt. SSemers
! u n g : S^ubelroafferfuppe mirb ebenfo, nur
of)ne S3rüf)e ge!od)t, mit SJtaggi'S SBürge

ober SSouiUonroürfelngeroürstunb mit fieUer

(Sinbrenne Ieid)t gebunben. §au§ma(^er=

nubeln fönnen burd) bie fäuflid)en erfe^t

werben.

(Dbftruppe^ fie^e ©eite 77.

<!)<^fcnr<i>t»ati3fuppi?. S^erfonen. Zu-
taten: 1 Dd)fenfc^roan5 (eoentuell aud) 2),

50 g (5 deka) magerer ©d)in!en ober©d)ins

fenabfäUe, 1 Qrokbel, ©uppengrün, 30 g
(3 deka) ajief)!, 50 g (5 deka) «utter, ©0I3,

Pfeffer, ©eroürgförner, 2 ®Ia§ D^otmein,

2 Siter aSrü^e. J^oc^jeit: 2 ©tunben.

(S?od)Hfte: V2 ©tunbe anfod)en.) S)er ge=

raafd)eneDd)fenf(^man3 mirb in 2 bi§ 3 cm
lange ©tüde gerteitt unb in ©algmaffer y*

©tunbe überfoi^t, banac^ in faltem Söaffer

abgefüi^It. 2)ie §älfte ber SSutter mac^t

man in einer KafferoEe f)ei^ unb brät barin

bie©d)roan3ftüde mitSemürsen, ©atj, bem

getjadten ©c^infen, ^^iebel unb ©uppen=

grün an, füllt mit IV2 Siter SBaffer ouf

unb bämpft fie meid), nimmt fie berau§, feilet

bie S8rül)e burc^, entfettet fie unb lä^ bie

aSrübe mit ben Qutatm, bem in Butter

braungeröfteten äRel)l unb 1 "^^dl be§ 2Beine§

nod)mal§ 1 ©tunbe fod)en, wobei man ben

©i^aum fleißig abnimmt. ®antt feii^t man
bie ©uppe wieber bnxä) unb fd)medt fie mit;
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cttt)a§ 3"rfß^' ^ß^tt übrigen Söein iiub

Slai^ennepfeffer nac^ ®efd)inacf ob. Sie luirb

über bem 3erfdjnittencnSuppenßrün unb ben

gepul3ten ©djuian^ftücfen aiißeridjtet. $8 e^

merfung: 9J!an tann bie Suppe auf bi(=

lige Sßeife ücrtdugcrn, wenn man ftatt eine»

giueiten Sd^iueifeS V^ Sii(o {Ieingc[d][agene

.§effe (§aj;e) ha^u nimmt.

Paraöciefuppe, fief)e 2:Dmaten[uppe.

PortulQFfuppc. ö^^^erfonen. 3"tfitß»:

@tma§ ^^ortutaf, eine beliebige Sd)reim=

fuppe. S)er^ortuIaf mirb uon Wn Stengeln

abgeftreift, geinafdjen, abgebrüljt unb in bie

fertige Suppe eingelegt. 9(ud) gibt man

i[)n neben anberen ©inlagen in flare, Jräftige

SBouillon.

Prunellcnruppe für KranPc. 3 u t a t e n

:

V2 Saffe i2)afergrübe, 250 g C/i ftito) ^rü=

netten, 30 g (3 deka) 3"rfer, 1 Stürfdjen

3imt, V2 3ttronc, 2 (gigelb, 1 ®Ia§ Sßei^^

roein. %k §afergrübe rairb in ly* Siter

Sffiaffer n)ei(^gefod)t, burd)gcfd)Iagen unb

mit ben brünetten, 3"'^6^"' 3^'"^ einer

^rifeSalsuttb etioa§ abgefd)ätter3itronen=

fdiate fo lange gefolgt, bt§ bie ^rünellen

roeid) finb. ®ie Suppe mirb mit ben mit

SBei^rcein üerquirlten ©ibottern gebunben.

Kebbü^ncrfuppe. 10 ^erfonen. Qn-

taten: 3 alte Oiebp^ner, 3 ßiter g-tetfd);

brüt)e, 1 aJJunbbrot. Sßon ben gebratenen,

er!alteten 9ieb^üf)nern mirb ba§ 58ruftf(eifd}

abgefdjnitten ; ba§ übrige f^'Ieif'i) "»"^ ^^

Knochen raerben im SJWrfer gefto^en, mit

ber 5-ieifcf)bi'üf)e unb bem in Sd)eiben ge=

fc^nittenen, f)eübraimgeröfteten 9Jiunbbrot

2 ©tunben langfam au§gefDd)t, bie ^rü^e

burd) ein Sieb geftrid)en unb mit bem mür*

feiig gefd)nittenen 33ruftfleifd) unb geröfte«

ten, runb au§geftod)enen ScmmcIcroutonS

ju Stifd) gegeben. 58 em er hing: 9?crmifd)t

man oon 1 fiiter Sinfen ben i^rei mit biefer

Suppe, gibt gefd)iüi^te 3roicbeln unb Söurs

jelroerf ba^u, mürst mit Satj unb ''^^feffer,

fo erf)ätt man bie beliebte ^ögcrfuppe.

TXii)fliif<ll)fuppi. ö^erfoncn. 3utaten:
250 g (V-i ßito) gebratenes Jlxcfjfleifd), 80 g
(8 deka) «utter, 30 g (3 deka) ai^ef)!,

1 3i"iebel, 1 @f3töffel ge^arfte 'i^etcrfilie,

1 V2 Siter ^reifdjbrüfje. S? d) 3 e i t : 30 dM-^

nuten. S)a§ JHc^fleifd) (Dtefte) mirb burc^

bie 3^tcifd)mafd)ine gebrel)!; in ber 53utter

mirb bie gef)arfte ^mkb^l, bie ^cterftlie

unb ha^ 5D?ef)I ^eügetb gefd)roi^t,mit 33rü^e

aufgefüllt, ba§ jerfleinerte ?^leifd) i)\n]n'-

gegeben unb gut bamit oerfod)t. 2)ann mirb

bie Suppe burdjgetrieben unb mit etroa§

3Jiaggi'§ SCSürse abgefdjmedt. Sie roirb

mit getod)ten aJiatfaroni , ^iubeln ober

fleinen Slnöbeln al§ Ginfage 3U Sifc^ ge=

geben.

Kcisfuppc. 5 'iperfonen. 3" taten:

140 g (14 deka) 9iei§, IV2 Siter 33rüf)e.

S? od) seit: V-' Stimbe. ®er gebrüfjte 9ki§

roirb in ber 33rü()e langfam TOeid)gefod)t

unb bie fertige Suppe mit etroa§ SDlaggi'g

Sföürse abgefdjmedt. ^emerfung: 9kd)

93elieben fann man beim Hnridjten etroa§

geriebenen Keife in bie Suppe geben ober

ejtra ba5u reid)en.

Rcisfuppc, andere ^rt. 5 ^erfonen.

3utaten:2Siter«ouiUon,100g(10deka)

9iei§, 40 g (4 deka) 93utter, 1 3miebet,

1 Steife. S?od)3eit: V'sStunbe. SEieSButter

roirb in einem paffenben Suppentopf 3er;

laffen, ber 9iei§ f)ineingetan unb etroa§ ge^

fc^roi^t, er mu^ jebod) roei^ bleiben. 9hin

füllt man bie fod)enbe, gut gcfeif)te 3?oui[Ion

auf, fpicft bie 3TOie'^el '»it "^eu 9Je(fen unb

lö^t fie mitfod)en ; man entfernt bie ^mk=
bei, roenn ber 9iei§ oötlig roeid) ift; bod)

gebe man rool)! ad)t,ba^ er nid)t3ufef)rDer-

fod)t. S)ie Suppe roirb mit etroaS SO^uSfat

unb Salä geroürst unb 5U 3:ifd) gegeben.

SSemerfung: ®ie Suppe fann mit in

©aI)neDerciuirtten (Sibottern gebunben roer;

ben, be§gleid)en fann fie, nad)bem fie fertig

ift, mit bem 9iei§ burc^ ein Sieb geftrid)en

roerben; man t)ättc bann eine iKeisfd)[eim=

fuppe. 3"^'^ Slnffütlcn ber Suppe eignet

fid) auf5er 33ouitIon aud) fel)r gut Sparget=

roaffer. JHefte roerben in gebunbcnen meipen

©uppen mit r)erfod)t.

Uci0fuppc^ ondcrc Jitt. 10 -^erfoncn.

3u taten: 200 g (20 deka) 9iei§, 3';» i?iter

f^Ieifd)brü()e, 20 gebünftete (Jbampignon^,

'

10 gefod)teJ8tumenfoI)Iröyd)en, 10 gcfod)te

©pargelföpfc, 3 ®ibotter. 5?od)3cit: V»

©tunbe. S)er abgebrü[)te 9tei§ roirb in ber

i^reifd)brül)e roeid)gefod)t, bie ©uppe mit

ben^ottcvn gebunben unb bie Gf)ampignon§,
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S3IumenfoI)Irö§(i)en unb ©pargeüöpfe al§

©inlage fiingugegeben.

IXiisfuppe, itolienir<f)c (Minestra). 10

^erfonen. ^u taten: 150 g (15 deka)

mogeren ©pecf, 1 3ef)e ßnoblaud), 3 Keine

^o£)Iföpfe, 50 g (5 deka) 9tet§, 2V2 Siter

3^Ietfd)brü^e, 125 g (Vs ^ilo) ^armefan=

fäfe. ^od)3ett: 2 ©tunben. ®en 3Soben

einer ©uppenfafferoffe reibt man mit ber

jerbrüdten ^noblauc^jefie ein, gibt ben in

Eleine ©treifd)en 3erfd)mttenen©pecf t)inein

unb lä^t it)n auf bem g^euer anfc^roi^en.

®er ^o{)I roirb in 4 Steile gefd)nitten, bie

©trünfe entfernt, bie gefi^nittenen ©tücEe

gu bem ©ped !E)ineingegeben unb mit menig

SBaffer roeirfjgebünftet ©ie bürfen jeboct)

il^re 3^orm ni(i)t oerlieren. ®ann gibt man
ben 9Rei§ fiinju, füttt mit ber 3^Ieifd)brüf)e

auf unb lä^t it)n mei(^!orf)en. ®ie ©uppe

roirb mit bem geriebenen ^armefanfäfe ge«

reici)t.

TXe'isfuppi mit (Eomofen. 10 ^erfonen.

3utaten: 70 g: (7 deka) ^Butter, 260 g:

(1/4 l^ilo) Somaten, 1 Bmiebel, 200 g (20

deka) 9iei§, 272 Siter f^teif(^brüt)e, 50 g
(5 deka) geriebener ^armefaufäfe. ^od)s

jeit: V2 ©tunbe. S)ie 93utter mirb in ber

©uppenlafferotle gerlaffen, bie in ©d)eiben

gefd)nittene Qwkh^l bajugegeben, ange*

fi^roi^t, ber 9^ei§ ^injugefügt, mit ber

S-Ieif(^brü!f)e aufgefüllt, aufge!o(i)t, bie in

üeine ©tüde serfcfinittenen Somaten ^in*

gugegeben unb fo lange ge!o(^t, bi§ ber 9^ei§

meid) ift. ßurj oor bem 2Inri(^ten fügt man
ben ßäfe tiin^u. S3emertung: 3}?an !ann

aud) bie Somaten mit ber SSutter unb ftein-

gefd)nittener ^wiebel ejtra garmad)en unb

burd)rüt)ren unb ba§ Tlü§ mit ber ©uppe

nur einmal auftoc^en laffen.

Kmmetylfuppe. S^erfonen. ^utaten:
125 g ( Vs Mo) mei§mef)1, 1^4 Siter g^Ieifd)=

brüt)e, V2 ^ttffe fü^e ©at)ne. ßoc^geit:

15 9)iinuten. 1 V2 Siter 3^Ieif(i)brü!^e merben

aufge!o(i)tunb ba§ in V* Siter falter 3^Ieif(i)5

brüf)e oerrülirte S^leiSme^I bamit t)ertocE)t.

2)ann fügt man bie ©al^ne Ijinju unb fdjmed

t

mit etroa§ ©alg unb 3Jiu§fat ab.

Kci0mcI)iruppcmitinU<^. 5 ^erfonen.

3utaten: 60 g (6 deka) 9^ei§me^I, 2 Siter

Tlild), 60 g (6 deka) 3itronen= ober 93antire=

guder, 50 g (5 deka) 3uder, 30 g (3 deka)

SSutter. ^oc^geit: 20 bi§ 30 ^[Rinuten.

®a§ 5mef)I rairb mit 'ß Siter falter ajiil^

angerührt unb mit bem ©emüraäuder in

bie übrige SJiilcf), bie ingmifdien gum J?oc^en

gebracht mürbe, gegeben, gjian lä^t ba§

SRef)I gut au§!orf)en, fügt bie 93utter unb
ben 3itder tiingu unb ftfjmectt bie ©uppe
gut ab. aSemerfung: ©ie tann nacf) SSe^

lieben gebunben ober nur in Söaffer ge!ocE)t

werben. @enau fo merben ©uppen oon

9Jiai§;, §Qfer= unb anberen aiJtef)lpräpa=

raten bereitet.

Kei0r<^lcjm (Creme de riz). 5 ^erfo=

neu. Zutaten: 200 g (20 deka) mei§,

100 g (10 deka) SSutter, Vß Siter gleifc^^

brü!)e, 3 (Sigelb, V« Siter fü^e ©a^ne. J^o c^=

geit: 7* ©tunben. S)er 9?ei§ mirb in 60 g
(6 deka) SSutter leicht angefc^roi^t, mit ber

f^teifd)brüt)e n)eid)gefod)t, burc^ ein ©ieb

geftric^en, aufge!od)t unb ber ©cE)Ieim mit

ben ®ottern gebunben. S)ie ©uppe roirb

mit etroa§ frifd)er SSutter unb ber ©al^ne

gu Sifrf) gegeben.

Kci0r<f)ldmfuppe. 5 ?ßerfonen. Quta-
ten: 150 g (15 deka) 9^ei§, 20 g (2 deka)

frifci)e SSutter, 1 (Sigelb. Koc^geit: 7*

©tunben. ®er 9^ei§ mirb mit IV2 Siter

f^teifcE)brüf)eunb berSSutter Iangfammei(f)=

gefod)t. ®attn mirb bie ©uppe burcfige;

ftric^en unb mit bem ®igelb gebunben.

Keijfcffuppe. 5 ^erfonen. ßutateu:

1 ^ilo g^eigfer, 80 g (8 deka) SSutter, 40 g
(4 deka) 5lRe!)I. S)ie gure(^tgemad)ten, ger=

fcE)nittenen ^ilge (fie!^e Safel 16) werben

mit fattem SCSaffer unb etroa§ ©alg unb

Kümmel n)eid)gefo(^t. ®ie SSrüIje mu^
oöUig orangegelb au§fe^en. 2)ann gie^t

man fie burrf), oerbicft fie mit einer gelben

aJiel^Ifc^roi^e unb foc^t fie gut burct). 3tt§

(Sinlage nimmt man Eteine Dieigter imb ge=

röftete ©emmelmürfel.

Kl>oborbcrruppf, füge. 5 ^erfonen.

3utaten: 500 g (Vs Slilo) D^^obarber,

etroa§ ^itronenfc^ale, 60 g (6 deka) gerie=

bene ©emmel, 150 g (15 deka) Qudzx, 1

®Ia§ Sei^roein, 2 eigelb. S^oc^geit: ^4

©tunben. S)er tleingefcf)nittene 9if)abarber

mirb mit ber geriebenen ©emmel, ber Qi-

tronenf(^aIe unb bem ^uder in IV2 Siter
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ffßaffcv iücid)nefod)t, bie Suppe hiivd)-

geftrid)en, bcv ÄUnii I)in,5Uflefügt unb mit

ben füttern gebunben. Jöemerfung: 2;a§

(Sigclb taim aud) mcgblciben.

RindfIeircf)bouiUon, ftel)e ©eite 68.

Kinödt)trnfuppe. 5 '"-Perfonen. 3"^^"

tcu: 1 9iinb5(}irn, 80 g (8 deka) 3?utter,

30 g (3 deka) aJJel)!, 2 in ed)eiben ge[d)nit=

tene 3'^ic'^^'^"' ^V^ Siter Svüf)e. Siod)=

seit: V» <5tunbe. ®ie 58utter roirb 5er=

laffen, bie .^i'-^i'-'tjeln unb ba§ 3)]ef)I barin

IjeKgetb gc[d)unl3t, ba§ abgeljäutete, ge=

ma[d)ene unb burd) ein Sieb ge[trid)enc

ÜlinbSfjirn bajugegeben unb mit ber 93rü^e

gut t)ertocf)t. ®ann fei{)t man bie Suppe

burd), fat^t unb pfeffert fie unb gibt fie mit

geröfteteu Scmmeduürfeln ju %\\dy

IXofintoiflfuppi, 5 ^erfonen. 3uta=

ten: 500 g Ch ^'ifo) Oiofentof)!, 60 g (6

deka) «utter, 60 g (6 deka) SlJief)!, 2 Siter

93rüf)e, 2 ©igelb, 1 SJ:affe fu^e Sal)ne. ^ o d)=

5ett:V2Stunbe.®er3urcd)tgemad)te9?ofen;

fof)troirb uorfid)tig bland)iert ba^ bie 9iö§=

d)en jmar meic^ merben, aber ganj bleiben.

2)a§ 9JJe()t wirb in SButter gefd)iüi^t, mit

ber 5-Ieifd)brüf)e oerfodjt, bie Suppe mit

Salj unb 2Jiu§fat abgefd)medt, mit ben

Sottern gebunben unb ber Diofenfof)! al§

(Sinlagc I^in^ugegeben.

Rotwcinfuppc^ fief)e Seite 77.

Kübcnfuppc, I>Qytir<f)c. 5 ^erfonen.

750 g (74 S^ilo) bai)rifd)e Diüben, 60 g (6

deka) «utter, 50 g (5 deka) ßuder, 120 g
(12 deka) rot)e Sd)iutenabfäüe, einige

Suppcuuntrjeln, 2 Siter 83rü^e, 2 Semmeln.

Sl' ü d) 5 e i t : 1 V-' Stunben. Qn ber 53utter

lä^t man ben ^ucfei-' bräunen, roorauf man
bie gepulsten, geuiafd)cnen Drüben, bie

Sd}intenabfäüe, bai5 f(cingcfd)nittene 2öur=

Selmer! imb bie Semmelfd)nittcn ba^ugibt

unb ba§ Oknje mit 2 ;C'itor i^rüf)c fo lange

t"od}t, bi§ bie 9?üben meid) finb. ®ann mirb

bie Suppe bnrd)gcfd)Iagcn unb mit gcriifte=

ten Semmelfd)eibcn gcreidjt.

6ogofuppe. 5 'i^>crfoucu. ,3iitaten:

125 g (Ys ftilo) Sago, G llJaggi'y '4?ouiüon=

n)ürfc(. dMan ftellt ben Sago mit fattem

SGBaffer auf ba§ %cuix, läfit i()u unter fort=

roät)rcnbcm Umrüljren auftod)en unb gicfjt

tf)n ah. ^n Vß i^iter todicnbcm 9Saffcr

iDcrben bie 33DuiüoniüürfeI aufgelöft, ber

Sago {)ineingcgeben unb barin roeid)gefod)t.

93emerfung: Tlan fann ben Sago aud)

mit abgcfüüter 3'fcifrf)l'i^üi)e aufqucüen

laffen unb ^uletjt mit ber erforberlic^cn

Suppenniengc nod) anffüüen.

Sogofuppe, andere ?lrt. 10 ^erfonen.

3 Uta ten: 3 ;Öiter j^Ieifd)brü^e, 200 g
(20 deka) Sago, 2 ©igelb, '/s i.'iter fü^e

Sat)ne, 30 g (3 deka) 93utter. ftodjjeit:

V2 Stunbe. avjan täfit ben Sago in ber

^reifd)brü()e aufquellen, bi» er ganj burd)=

fid)tig ift, binbet mit ben Sottern unb ber

fü^en Sa^ne, fd)merft mit etmae Saf5 ab

unb fügt furj uor bem 3tnrid)ten bie 55utter

fjinju. ^emcrtung: Surd) feingefd)nit-

tene i5nt)ner=.5ebern, =?l^agen unb =6er^en,

©emüfenubeln, grüne Sd)otenförner unb

Sß(umenfot)lrö§d)en, mit fnrsem Snb baju^

gegeben, mirb bicfe Suppe fel)r oerfeinert.

©Querampferfuppe. ö^erfonen. 100 g
(10 deka) Sauerampfer, 200 g (20 deka)

grüne Salatblätter ober Spinat, 2 Siter

5-Ieifd)brüf)eober 9)kggi'§ 33oui[IonnnirfeI=

brü{)e, 100 g (10 deka) ^Butter, 40 g (4 deka)

5D]ef)t, 2 bi§ 3 (Sibotter, 1 Staffe füfse Saf)ne.

5?od)5ett: V2 Stunbe. Sag fauberuertefene

unb gemafd)ene ©cmüfe mirb einen 3(ugen=

blirf in fod)enbe'§ Saijmaffer gegeben, abge=

goffen, au§gefü£)[t unb gut au§gcbrürft,

50 g (5 deka) 93utter merben in einer tlei=

neu S^afferoHe serlaffen unb 'i>a§ (Semüfe

10 9)linuten barin meid)gebünftet. Sann
mirb e§ burd) ein .t">aarficb gcftridicn, gut

mit ben Sottern unb ber Sabnc iiermifd)t

unb unter f[ei)ngcm Umrül)rcn in bie lueifee

©runbfuppe gegeben, bie injmifdien au§

«utter, ä1^el)I unb ^BoniOon I)ergcfteat

mürbe. Sie Suppe barf nun nidit mcf)r

lod)en unb mirb mit ctuia;? Salj, -^^feffer

unb Ä'iugfat abgcfdjmcrft. S3emcrfung:

3(uf bicfelbe 3Irt bereitet man Spinatfuppe,

nur bafj bann ber Sauerampfer meggelaffcn

unb bafür mcbr Spinat genommen mirb.

Statt ber Saline fann and) ?.1iild) ^um

SBiuben genommen mcrbcn, aber ba-:? '-J^inbcn

fann natürlid) and) unterbleiben. Oiefte^

uermertung: sn .pülfenfruditfnppen.

6(^leifuppe. 5 '•^erfonen. 3 "taten:

100 g (.10 deka) SSutter, ctmao in Sdieiben
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ge[(^mttene§ SBurseltoer!, 1 gefd^nittenc

3tt)tebel, 500 g C/2 ^ilo) «eine ©c^Ieie,

60 g (6 deka) SRef)!, V/2 Siter 9SrüI)e.

^o(f)5eit: 7^ ©tunbe. SJian lä^ in einer

ßafferolle bie aSutter, SGßurgelroer! nnb

3n)iebel anröften, gibt bie fauber 3ured)t=

gemac£)ten, jerfc^nittenen ©(^leie baju unb

lä^t atte§ gu|ammen bräunen; bann ftäubt

man ba§ 5IRe£)t baran, füüt mit ^Ieifcf)brüf)e

auf, tä^t alle§ gut oerfod)en nnb fci)Iägt bie

©uppe burti) ein grobe§ ©ieb. SJlan reid)t

baju @emmelf(i)eiben.

S<^k|ir<^e Suppe. 5 ^erfonen. 3" =

taten: 250 g (V* ^ilo) <^alb§bratenrefte,

50 g (5 deka) SSutter, 40 g (4 deka) Tli%
2 e^Iöffel gef)acfte ^eterfitie, V/2 Siter

5ßrü£)e, 2 ©ibotter. ^otfj^eit: V2 ©tw^i^e.

S)a§ ?5^teifd) wirb burd) bie 3^Ieifd)mafcE)ine

gebrel)t unb mit ber ^eterfilie unb bem

2Jlef)l in SSutter gefc^roi^t, bie 3^Ieifrf)brüf)e

Ijinäugegeben unb bamit oerfoc^t. ®ann
binbet man bie ©uppe mit ben lottern unb

gibt fleine 9Jief)KIö^c^en ober Slocfen al§

©inlage hinein.

€<^ne((cnruppe. 5 ^erfonen. 3wt<i=

ten: 25 ©c^necfen, 80 g (8 deka) SSutter,

60 g (6 deka) aJie^I, 1 Steelöffet get)adte

^eterfttie. J^oc^seit: V2 ©tunbe. 3«an

wirft bie geroafdjenen ©^necfen in fod)en=

be§ ©aljroaffer. fflaä) einigen ajfalen aiuf=

forf)en nimmt man bie ©djuecfen mit einer

®abel au§ bem ®ef)äufe f)erau§ unb f(i)nei;

bet bie fdiroarge §aut unb ba§ §arte am
^opfe meg. ®a§ übrige roiegt man, nac^-

bem ber ©c^Ieim mit ©alj obgen)af(f)en

mürbe, mit ber ^eterfilie fein nnb lä^t e§

in ^Butter bünften, ftäubt ba§ 9JteI)I barüber,

gibt V/2 Siter a5rü!)e ju unb lä^t bie ©uppe

tier!od)en. ^annmürjt man fie mit 3Jiu§!at

unb binbet fienatf)a5elieben. aSemerJung:

Tlan oerroenbe nur gutgebedfelte ©dinecfen,

b. I). in gut gefdjtoffenen §äu§cf)en.

Sc^oPolQdefuppe. 5 ^erfonen. Qu=
taten: V/2 Siter mild), 125 g (Vs ^ilo)

©(i)o!oIabe, 2 ©igelb. 'SRan Iä|t bie <Bä)ofo'

labe in ber focE)enben 9Jlild) ein paarmal

auffieben, fal^t nnb 5ief)t bie ©uppe mit

ben ©ibottern ab. @§ merben gerbrocljene

^miebade baju gereid)t. aSemerfung:

®ie ©uppe !ann au§gefüE)lt auc^ al§ ^alt^

fc£)ale gereict)t roerben.

©c^oPolodcfuppc, foir<^&. 5 ^erfonen.

Butaten: 60 g (6 deka) SSutter, 80 g
(8 deka) 2«eI)I, 50 g (5 deka) ^ucfer,

V/2 Siter 30^iIcE), 2 (Sigelb, Vio Siter fü^e

©a^ne. S? od) seit: 20 a^inuten. ^nhk
gerlaffene 93utter gibt man aJJef)! unb ^uder

unb röftet hh§ unter beftänbigem Umrül)ren

braun. S)ann füHt man bie ^ei^e 'SRildj

auf, lä^t bie ©uppe tod)en, oerfü^t nad)

@efd)mad', roürät ple^t mit ^imt unb bin^

bet mit ben in ber ©a!^ne oerquirlten ©i*

bottern.

6c^i»Qr3brotfuppc, 5 ^erfonen. Qu-
taten: 500 g CA ßilo) gefd)nittene§

©dimarjbrot, 2 (Sibotter, 1 Staffe faure

©af)ne, V/2 Siter 3^Ieifd)brü!^e. ^od)5eit:

V2 ©tunbe. ®a§ mit guter 3^Ieifd)brüE)e

t)erfod)te ©d)rcaräbrot ftreid)t man burc^

ein ©ieb, fügt ©atg unb Pfeffer tiingu unb

gibt furj oor bem 2Iuftrogen bie mit ber

©af)ne oerquirlten S)otter t)inein. 2Il§ (5in=

tage gibt man fteine aSratmürftdjen ober

frifdie Sebermürfte baju.

SeUeriefuppe. 5^erfonen. Qutatixi:

200 g (20 deka)©eaerietnorien,60 g (6 deka)

aSutter, 30 g (3 deka) SRe^I, 2 Siter a3ouit=

Ion, 2 ©ibotter, 1 Staffe SJtitd). ^o^jeit:

1—1 V2 ©tunben. S)ie ©elteriefnolte roirb

gefd)ält, geroafdien, in fteine bunne ©d)eib=

d)en gefc^nitten unb in aSutter gebünftet.

®antt mirb ba§ 9Jie!)I bajugegeben, auc^

etroaS gefd)roi^t, mit ber Bouillon aufge=

füttt, glattgerüf)rt unb ber ©ellerie Iang=

fam n)eid)gefod)t. ®ann mirb bie ©uppe

bur(^geftrid)en, mit ben in '3Ril<i) gerquirlten

©ibottern gebunben unb mit etroaS ©ellerie,

©al5 unb aJtu§!at abgefd)medt. aSemer^

£ung: ©te^t teine aSouitton jur aSerfügung,

fo I)ilft man fid), inbem man t)ei^e§ Söaffer

gum SlnffüEen nimmt nnb einige aSouiIIon=

roürfel barin auflöft. 2)a§ Söinben fann

mie überaK and) t)ier unterbleiben. Diefte^

oerroertung: Oiefte tonnen in anberen

©uppen mitoerfodjt merben.

ScUcriepurcefuppe. 5 ^erfonen. Qn-
taten: 80 g (8 deka) Sutter, lfeinge!)acfte

3miebel, 1 in ©d)eiben gefd)nittene ©eHerie^

!noIIe, 60 g (6 deka) aJie!)I, IV2 Siter
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3^(ci)"c()brüf)C. fi'üd)3eit: 7» St""^cn. ^n
ber 33utter läjjt man bie ^'üicbet, ben

©elferie unb ba§ aj?ef)( leicht anfi^toiljen,

füllt mit ber 3'tcifci)t'i-üf)e auf, läfst [ie fo

fange foc()en, b\§ ber ©eüerie meid) ift,

rüf)rt bie Suppe burcf) unb roürst fie mit

etma§ Slhtöfat.

Sentmdfuppe. 5 '^JJerfonen. 3" taten;

8 a(tbacfene 9JliId)brüte, 50 g (5 deka)

'-Butter, 2 in 9Jiild) jerquirlte ©ibotter.

5?od),5eit: 15 S)'Jinutcn. SDie Don ber 3\inbe

befreiten ^rote fd)ucibet man in ©tüde,

übergießt [ie mit 2 i'iter fod)eubem SBaffer

unb lä^t fie imter fleifsigem Umrüfjren ba=

mit £od)en. 2)er 83rei luirb burd) ein ©ieb

getrieben, unb roenn nötig mit Söaffer,

SRild) ober 53rü(}e oerbünnt, ©alj, 33utter

unb ctma§ SJJngfat basugegeben unb mit

ben Stottern gebunben.

©pargdfuppt. ö^erfonen. 3 "taten:

2 Sitcr ©pargetroaffer ober 180 g (18 deka)

frifd)e Spargel, 60 g (6 deka) Butter, 60 g
(6 deka) Tlti)l, 1 bi§ 2 ©igelb, 2 ®^löffct

fü^e ©af)ne. 5?od)5eit: V*©tuttben. §at

man ©pargelroaffer gur 33erfügnng, fo

nimmtm an biefeS jur S3ereituttg ber Suppe,

fonft rairb ber frtfd)e Spargel baju genoni;

men.Srrairb nad) $8orfc^rift (fteJ)eSeitel31)

gefd)ätt unb bann in fleine 3 cm lange Stüd;

d)en gefdjnitten, bie man mit reid)Iid) 2öaf=

fer !od)t (int gangen S^i Stunben). S)ie

Sd)alen merben geumfd)en unb auSge*

fod)t. SDann bereitet man bie befd)riebene

©runbfuppe. 9J^ef)t unb 53uttcr merben

miteinanber gefd)roil3t unb mit ber Spar=

gelbrüt)e aufgefütlt, alle§ glattgefd)[agen

unb langfam get'od)t. 2)ann roirb bie Suppe

burd) ein Sieb gegeben, mit ben mit Safjne

uerquirlten ©ibottcru gebunben, mit Salg

unb S)^u§fat abgefd)mcrft unb mit bem

iBrec^fparget at§ (Sinlage ju Sifd) gegeben,

'-öemertung: §at man meniger Spargel=

brü[)c 5ur 33erfüguug, fo mirb etmaS i^ouiI=

ton jugcfügt.

©pinatfuppc. 5 ^erfonen. ^i^tatcn:

80 g (8 deka) SButter, 1 gcr)arfte 3micbel,

50 g (5 deka) Md)!, 1 Untcrtaffe ooll ge=

brüf)ten, burd)gefd)lagenen Spinat, 2 in ct=

mag faurer Saljne gerquirtte ©ibotter,

V/2 Sitcr ^reifd)brüt)e. J^od)3eit: V^

Stunbe. 3" 33utter fdjini^t man bie 3roie=

bei unb ba§ Tld)l an, füUt mit ber j^Ieifd)=

brü[)e auf unb lä^t bie Suppe mit bem
Spinat gut oerfo(^en, fügt etmasi Sat^,

'»Pfeffer xinb 9J1u5tat i)\n]ü unb binbet fie

mit ben 3)ottcrn.

CopiopQfuppe, fief)e Sagofuppe.

(EaubenbouiUoti, 5 ^erfonen. 3u ta-

ten : 2 alte 3:auben, 250 g ( '/i Stilo) JRinber=

marffnod)en, Suppengrün. Sod)5eit: ly?

bi§ 2 Stunben. Xie Sauben merben fauber

gepult, einmal gcrfdjnitten unb mit bem
g^leifd) unb 272 fiiter taltem Söaffer jum
S?od)en gebrad)t. 2;er Sd)aum mirb fauber

abgenommen, unb bie 2;auben mit etroaS

Salj unb Suppengrün raeid)gefocf)t. 3)ann

mirb bie 33rül}e burd)gegDffcn, abgefd)medt

unb, falls erforberlid), mit 3"dercouleur

gefärbt. ®ie Sauben legt man einen 2lugen=

blid in !alte§ SBaffer, um fie bann al§ (Ein-

lage ober anberroeitig ju oermerten. ^e*
merfung: 6^ier gilt ba§ oon ber öü^ner=

bouiüon®efagte. 5)ie§üf)ner=unb2auben=

fnodjen merben nod)mal§ gu Siac^bouillon

au§getod)t.

Comotcnruppc (Poradcis). 5 ^erfonen.

3utaten: 10 Somaten, 60 g (6 deka)

93utter, 40 g (4 deka) Tlti) l. S? d) 3 e i t

:

V2 Stunbe. 2lu§ 3)1ei)l unb ^Butter mad)t

man eine Iid)te 9J2el)lfd)roil3e, füllt fie mit

2 Siter JSouillon auf, gibt bie 3crfd)nittcnen

Somaten f)inein, läßt aUe^ gef)i3rig ficbcn,

fd)lägt bie Suppe burd) unb gibt bie ge=

l)adte ^eterfilie bagu. äRan reid)t fie mit

rceid)getod)tem 9iei§ ober tod)t 9Zubeln iia-

rin meid), ^emertung: Saure Saline

oerbeffert. Wilan fann bie Somaten auf an=

gefdjuntjten 311'icbcln uori^cr bünftcn, ein=

brennen, mit Suppe auc^todicu, burd)fd)la=

gen unb mit einer beliebigen (^'intagc reid)cn.

(EomQtcnfuppe mit Reis. 5 '"^erfonen.

3u taten: 6 bi§ 8 grofse frifd)e Somaten

ober Vs Siter Somatenpüree, 2 Siter iniuil=

Ion, 50 g (5 deka) ÖieiS, 1 3iuicbel, etmaS

Suppengrün, 2 Sorberblälter, 10 Ö)cuiür3=

törner, 1 Seetöffel gcl)arfte '^vcterfilie, 100 g
(10 deka) f"leingcfd)nittene Sd)infenabfäne,

60 g (6 deka) Butter, 50 g (5 deka) )})hi)l

^od)3eit: "/* Stunben. 3'^'ic^^cf »"^ «ups

pengrün merben fteingefd)nitten uub mit
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ben ©diinfenabfällen in 9Sutter I)ellgclb ge=

fdjTot^t. ®atttt gibt man ba§ 9Jief)I bagu,

lä^t e§ röften, füHt mit SSomHon auf unb

lö^t bie©uppeaufIocf)en. ©ieStontatenwers

ben gen3af(f)en, einige 9JiaIe burc^gef(f)nit=

ten, mit hm ©eroürsen unb einigen ^eter=

filienftengeln in bieSuppe gegeben unb barin

n)eid)ge!od}t. 3)er 9^ei§ mtrb ingTOtfdien ge=

tt)afc£)en, in reid)Iid) ©algroaffer, ungefäfir

172 Siter, roeid)gefo(i)t, mu$ aber Jernig

bleiben, abgegoffen unb gut abgefpült. S)ie

©uppe wirb burrf) ein ©ieb geftri(i)en, bie

^eterfilie unb ber D?ei§ lE)ineingegeben.

Copfctifuppc. 5 ^erfonen. 3utöten:
1 S)effertteIIer S;opfett (weiter Duarf,

^lumfe), Vio S^ter faure ©al^ne, 40 g (4

deka) 9Jief)I. ^ocf)3eit: V* ©t«nbe. S)er

2:opfett wirb mit ber fauren ©af)ne feinge=

xixi)vt, mit bem 3JteI)I unb etroaS faltem

Gaffer vermengt unb in 172 Siter !o(f)enbe§

©algraaffer eingequirlt. SSemerfung: 1

<Btüd frifcf)e SSutter oerbeffert, ebenfo ge=

fiacfter ®ill ober ©cEinitttautf).

JDorrotefuppc, fie^e SSouilton, braune.

tDafTrcrfuppc^ abgezogene. 5 ^erfonen.

Zutaten: 4@ibotter, 60g (6 deka) SJJe^I,

125 g (Vs ^ito) gerlaffene SSutter, V* Stter

faure ©al)ne. 9Sereitung§3eit:259Jiinu5

ten. ®ie ßutaten werben gut miteinanber

oerquirtt, bann unter fortraä^renbem Um;
rü!^ren in V/2 Siter !o(^enbe§ ©aljroaffer

gegeben unb eöentuell mit ein paar 2;ropfen

3Raggt'§ SCSürge abgeftf)mect't.

tPoflTetrfuppe, einfo<^|Tle. Wan fci)neibet

in bie bereitftefienben 3;eIIer beliebig oicl

feine SSrotftüddien, faljt ein, legt auf jeben

Steuer einen aJZefferftid) Butter unb füllt

fo(i)enbe§ SBaffer barauf.

ÖJofTrergriegfuppe, fiel)e ©eite 76.

tDecfeinlouffuppe. 5 ^erfonen. Zu-
taten: 125 o (Ys S^ilo) Söedme!)!, 3 gange

eier,2Siter95rüf)e. Kocfjäeit: loaWinuten.

Sag SCBedmef)! ober geriebene SSed'en mer^
ben mit ben (Siern unb etma§ falter SSrü^e

gu einem Steig angerüfirt, in bie fod)enbe

^reif(^brüt)e gegeben unb bamit oerfocEit.

2ir§ ©in läge fc^meceen gang bunnge=

fcEinittene SBiener 2Bürftd)ett fet)r gut.

JDeinfuppe für RronPe. Zutaten:
Vio Siter Söei^roein, 1 ©igelb. ®er SBein

mirb aufgefod)t, au§gefd)äumt, mit bem
(Sigetb cerquirlt, nad) Oefc^mad gegucEert

unb mit etma§ SBaffer oerbünnt. 9Semer=
!ung: man tann ba§ (Sigelb au^ gleid) in

ben SGBein geben unb e§ rcie bei e!)aubeau

bid quirlenb hi§ on§ Podien bringen.

JDeinruppe mit RotfoflFelmel)!. 5 ^er=

fönen, ^utaten: 1 Siter meiner S'od)raein,

1 @tüdd)en 3imt, 120 g (12 deka) ^uder,

1 Bitrone, 40 g (4 deka) ^ortoffelmel)!,

3 ©ibotter. Ko^geit: 10 SRinuten. SRan
!od)t ben Sßein mit Va Siter Söaffer, ^uder
unb Qxmt unb 3ttronenfd)aIe auf, fprubett

ba§ ßartoffelmel)! mit ein roenig tah

tem SCäaffer, gie^t e§ in hk ©uppe, lä^t

fie fämig!od)en, nimmt ^imt unb 3itronen=

fetale I)erau§ unb binbet fie mit ben S)ottern.

@§ rcerben geröftete ©emmetroürfel bagu

gereicht.

Ü)ei0e 6uppe, ©runbfuppe, fie^e

©eite 73.

tDildfuppe, fie!)e ©eite 74.

tDildpiiceefuppe; fiel)e ©eite 74.

3wiebelfuppe. 5 ^erfonen. Zutaten:
3 ^miebeln, 30 g (3 deka) äRef)t, 60 g
(6 deka) SButter, 2 SD^ildibrote, 2 Siter

^Ieifd)brüf)e. JSodjgeit: 20 gjiinuten. ^n
ber SSutter rijftet man bie in ©d)etben ge*

fc^nittenen 3roiebeln unb ba§ Tlzi)l ^^U-

gelb, fügt bie im Dfen geröfteten 2Bed=

fd)eiben bagu unb füHt mit 3^reifd)6rü^e ober

Söaffer auf, fügt etraaS ©atg f)ingu unb lä^t

bie ©uppe gut oerfod)en.
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^erfoncn. 3"tfiteu: 2 in Söaffer ge=

meierte unb roteber auSgebrücf te 9JJunbbröt=

d)en, 50 g (5 deka) SSutter. 2 ©icr, 1 (St=

gelb, 1 ^affecröffet voll gel)acftcn Sd)mtt=

laucf), 1 ^ri[c dJlmiat Slodjseit: 10

SJJimiten. '3)ie ^Butter uiib bie äliuiibbröt^

d)en werben über beut i^-mtv fo lange ab--

gerüf)rt, bi§ fid) ber 2;eig üon ber S^afferotle

löft, inorauf man bie übrigen 3ittaten nnb

eine 'iprife Sat^ ba^nmifdjt, tieine Sllö^d^en

Don ber Sl^affc formt unb biefe in 3"'ei[d)=

brüf)e garf od)t. 93 cm e r t n n g : Tlan fann

bie Sl(öJ3d)cn and) in (£d)malä an§baden

unb, bamit fie fd)ön aufgeE)en, nod) 1 @i=

roeif3 über (Sigelb basugeben.

/lpfdPJo0<^en. ö^crfouen. ßwtaten:

8 5apf e(, 50 g (5 deka) JButter, 50 g (5 deka)

3ud'er, 1 ®igelb, 1 ©iroei^, 5 Qmk-
bädi, 20 g (2 deka) geriebene 9)^anbeln,

1 3itrone. S?od)3ett: 5 bi§ 8 9Jtinuten.

2)ie flpfel mcrben gebraten unb burd) ein

©ieb geftrid)eu, roorauf man fie mit ber

SSutter unb bem 3itrftn" 5U ©d)aum rüf)rt,

bann ba§ (5ige(b unb bie geftofsenen ^wk-
bade basumifc^t, hk 30^anbeln unb bie ab=

geriebene Sd)ale ber 3it^"onc, 5ulel3t boy

3U feftem Sd)nee gefd)tagene ©iroei^ barun=

termengt unb fleine ßrößd)en baoon in

Söcinfuppe füd)en Täpt.

ßrandPröpfc^cit, fief)e ©ebrüfite ^lö'ß'

c^en.

<£icrBäfe, fief)e S?aifernoden.

^ktftid), fie^e S^aifernoden.

«Einlaufe fie()e ©intauffuppe.

$leifd)Pl(>0d)cn.3 u t a t en : 70 g (7 deka)

«utter, 2 eigelb, 1 aihmbbrot, 250 g (V*

S?iIo) gefd)abte§minbfleifd),35g (3V2 deka)

TOercnfett,! Gf?IüffelSa[)ne, ber©d)neeDon

2 ©imcijs. 5lod)5eit: '/» ©tunbe. iöutter

unb ©ige(b rübrt man fd)aumig nnb gibt

ba§ Diinbfleifd), Sa^ne, ctmai? Sa(5 unb

SJ^uStat, ba§ in ÜTJild) eingeuieidjte nnb

mieber auSjiebrüdte SRunbbrot, ba§ (^-ctt

unb ouleljt bcn ©d)nee f)inein, mad)t {(eine

^löpdjen auij bem Steig, bie mau in ficben--

ber S3oui[{on ober in Sal^roaffer garfo^t.

58 em e r t n n g : Jyleifd)refte (äffen fid) in g(ei=

d)er Söeife unter 3"tat uon etroaS Pfeffer

unb ge{)adter ^eterfilie oerroenben.

Ocbrü^te Klogc^cn (6randFrcipf<f)en).

3utaten: '/. ^iter inUd), 125 g ('/« 5iifo)

3[Ref)r, 15 g dV-' deka) «utter, 3 gro^c

ober 4 fleine (Sicr, ba§ nötige Satj. S;ie

Tlild) roirb mit ber SButter auf§ ^euer ge;

fteUt. Söenn fie 5U fod)en beginnt, gibt man
ba§9)^el)(ba5u. ?3^an rüf)rte§ gut burd), bi§

berlJciggan^ gtattift.Iäfst biefenau5tuf)Ien,

gibt tangfam bie Gier fjincin (ynifd)cn je=

bem roirb ber Seig gut umgerüf)rt), fd)[ägt

ben 2;eig gut ab unb legt mit einem Söffet

fleine Sitö^d)en baoon in ^eißeS ©dimar^.

®ie Sl(üJ3d)en inerben fd)ön golbgetb gebaf=

Jen unb erft cor bem 9tnrid)ten in bie Sup=

penterrine 5ur I)eif3en Suppe gegeben.

<Dcr|Ttd, geriebenes. Tlan uerroenbet

basu atbfäüe dou 92ubel= ober Strubelteig,

lä^t rooI)l aud) ein Stüd 9hibelteig ganj,

um biefe atbfäüe Ijineinsufnetenunbjufam;

men abtroducn ^u taffen, unb reibt bann

atteg auf bem Sieibeifcn.

<5ncgflc>0(^en. 5 ^erfonen. 3utaten:

7io Sitcr iDIitd), 90 g (9 deka;! ©riefs, 30 g
(3 deka) Söntter, 1 ©igctb, 1 gan^eS ©i.

93utter, 5D?iId) unb ©ricfs mcrben auf bem

g-eucr abgerübvt, bi§ fid) ber 3:eig uon ber

^afferotte toft, bann an'3getuf)tt, bie ©er
ba5ugemifd)t unb non ber S)?affc tteine

5l(öf;d)en in {3-teifd)brüf)e gcftod)en, bie aber

nid}t Iod)en, fonbcrn nur 5ic()en bürfen.

(ßriegnocfen. 5 ^ßerfonen. 3i>taten:

30 g (3 deka) Butter, 70 g {7 deka) gro=

ber ®rief5, 3itronenfd)ate, 1 ®i, S)hi§fat,

2 geriebene S^artoffetn. Sodiseit: 10 TU-

nuten. S^ie 9?uttcr roirb abgernf)rt, bie 3»=

taten bajugcgcbcn nnb ha§ ®an5C gut

ucrrübrt. f-^kn ftid)t tteine J^töf5d)en

in 5-lcifd)brn()e ab. SSirb ba-i 'iprobe=

!tßf5d)en su feft, fo gibt man nod) 1 ;Oöffct

Sßaffcr ober eine älkffcrfpit^e 58od=

putuer in ben Steig. iBemertung: Stile

®ricf5£tö^d)cn unb Snppenftrcufct roerben
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oerbeffert unb ocrfeinert, roenn man ztvoa§

gertebenen ^äfe in ben Steig gibt.

KaifctnocFen oder <£'Kvfti<i), ^icrföfe.

10 ^perfonen. 3«taten:8 ®ier, V* Siter

3^Ietfd)brü!^e, ©alj, 5IRu§fat. ®ie @ier roer=

ben mit ber talten %M^ä)hxüi)e unb @e=

roiirs, erentueE etroag 9Jiaggi'§ SKürse jer*

fprubelt uttb in einem Stopf mit glatten

SOBänben im Sßafferbabe bi§ gum (grftarren

gebrad)t (bod) oI)ne gu focf)en), bann geftürgt

nnb mit bem ^untmeffer (fief)e f^ig. 62) in

3ierli(ä)e ©txid'c^en gef(ä)nitten ober jn

Üeinen 9'^ocJen abgefto(^en, bie man in

flarer ©uppe reirf)t.

Rartoffdflö0(^cn. 5 ^erfonen. 3it=

taten: 10 gefoc^te, gefcfiälte Kartoffeln,

1 ©emmet, 50 g (5 deka) SSutter, 2 gange

eier. Ko^geit: lOSJiinuten. ®a§5munb=

brot wirb gerieben, in ber §ätfte ber Butter

geri3ftet, bie gangen ©ier, bie übrige S3ntter,

bie nocf) l^ei^en, geriebenen Kartoffeln fo=

mie etmaS ©alg unb SJiuStat bagu oerrü!)rt,

Keine, runbe Klij^c^en geformt, in 2Jie^I

geroölgt, in foc^enbem ©algroaffer gefo(ä)t

unb in g^teifd)brü^e angerichtet.

Rotrti>ffdmc^IEl6'0(^cn (Hocfcn). 10 ^er=

fönen. 3«toten: ^/i Siter "SRildcj, 45 g
(472 deka) SSutter, 65 g (6V2 deka) Kar=

toffelmel)!, 2 gange ®ier, 45 g (472 deka)

SKeigenme^L Kocfjäeit; loajtinuten. ^ie

Tlil<i) wirb mit ber SButter gum Kochen

gebracht, ba§ mit etmaS falter Tlild) ger=

quirlte Kartoffelmehl t)ineingegeben unb fo

lange bamit t)erfo(i)t, bi§ ein bicfer 93rei

entfteiE)t, ber fi(^ oon ber KafferoUe löft.

S)ann lä^t man bie SJtaffe au§tüf)Ien, gibt

bie gangen (gier, ba§ SBeigenmei)! unb eine

^rife ©alg bagu, formt baoon runbe KIö^=

(ä)en, bie mon in ©aigmaffer gartocf)t unb

in 3^Ieifd)brüf)e al§ ©inlage gibt.

Rotfoffclpflon^d. 5 ^^ßerfonen. ßu-
toten: 90 g (9 deka) SSutter, 3 ©ibotter,

210 g (21 deka) gefod)te geriebene Kar=

toffeln, 3 ©iroei^ gu ©cf)nee gef(plagen,

72 Saffe fü^e ©af)ne. SS a cf g e i t : 30 gjiinu=

ten. ®ie Butter roirb gu ©d)aum gerü!^rt

unb bie übrigen ^utaten, gule^t ber ©d)nee

:^ingugegeben; bann fdimecft man bie SJiaffe

mit etroa§ ©alg unb 9Jiu§tat ab, bädft fte

in einer flacf)en Pfanne mit SSutter lang*

fam im JRo^r, gerfc^neibet ba§ ^ftangel in

2 cm gro^e Sürfel, bie 10 SRinuten in

©algmaffer getoc^t roerben, unb gibt fie in

bie g^Ieifc^brü^e al§ (Sinlage.

Rloß<^un, obgcfrocfncte, fiel)e 2Ibge=

trocEnete KIößrf)en.

Rlö0(^cn, gttbtme, fiet)e ®ebrüf)te

KIö^(f)en.

inbevtWß^en [itbettnoM). 10 ^er=

fönen. Zutaten: 250 g (74 Kito) Seber,

60 g (6 deka) 95utter, 2 ©ier, 1 aj^unb=

brötdien, 1 Steelöffel SRajoran, 1 ^rife

aJiuSfat. KocE)geit: 5 SJiinuten. ®ie ge=

f)äutete Seber roirb feingef)ac!t unb burd)

ein ©ieb geftric^en ober gleirf) au§ ben

§äuten feingetra^t, bie Säutter gu ©(^aum
gerührt, ba§ con ber Diinbe befreite, in

SJiilcE) eingen)eicE)te imb roieber au§gebrüctte

aJiunbbrötd)en unb alle übrigen ^utaten,

etroag Pfeffer unb ©atg foroie bie Seber

bagu oerrüfirt, bie 9Jiaffe gu fteinen runben

KIö^d)en geformt ober mittels eine§SöffeI§

gu 9^0den abgeftoc^en unb in fiebenber

g^Ieifd)brüf)e ober ©algroaffer gargetod)t.

£cbcr«i0. 5 ^erfonen. ^utaten:
375 g (3772 deka) ßeberfnöbelmaffe (fiet)e

bort). 2)ie fyleifd)brüt)e roirb gum Ko(^eu

gebrad)tunb bieSeberfnöbelmaffe burc^ ein

grobe§ ©ieb f)ineingebrüdt, ein paarmal
in ber SSrüfie aufge£"od)t unb bann bamit

gu Sifc^ gegeben.

Äofflöge, ö^erfonen. Qutatzn: 40

g

(4 deka) feine§ SJie^I, 40 g (4 deka) Butter,

40 g (4 deka) Söaffer, 2 ®ier. Koc^geit:

74 ©tunbe. SO^an t)errü!)rt unb fd)Iägt

2Jiet)I, Söaffer unb SSutter über bem 3^euer

fo lange, bi§ fid) ber Steig t)on ber KafferoIIe

löft imb lä^t tE)n ertatten. darauf mifc^t

man i!)n mit ben ©iern, benen man uac^

Sßelieben nod) 2 (gigelb gufügen tann, unb

einer ^rife ©alg, ftid)t üeine KIö^d)en oon

ber SJiaffe ab unb tod)t fie gugebedt 7 bi§

8 9Jiinuten in 3^I^d)brü£)e ober ©algroaffer.

®ie Klö^e muffen fofort in ber g^Ieifd)^

brüf)e ober in 2JZiId)s ober Dbftfuppen aw
gertd)tet roerben.

Äungcnfropfcn odct iungcnmuö»

tar<^crltt. lO^erfonen. ^utaten: lKaIb§=

lunge, 60 g (6 deka) fetter 'Bv^ä, 1 gro^e

ßmiebel, etroaS grüne ^eterftlie, 1 Söffel
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geriebene (Semmel, 100 g (lOdeka) 58utter,

etn)a§ ^itronenfaft, 9hibelteig, 2 (Sier.

^ (^ 3 e i t : V* Stunbe. Siatb§(unge, ^roiebet,

Sperf rccvben feingewiegt, mit ben Scmmel=

brijfeln in 33utter gcvoftct unb mit 3itvonen=

[oft gefd)ärft. ä'ian läfjt bie Sl^affe aug»

tixijkn unb t)errü£)rt fie mit ben ©iern, lä^t

aber ein (Siroei^ surücE. ^n3roifd)en be=

reiteter S^ubelteig mirb reit)enroeife mit

Keinen Sungenmu§()äu[cf)cn befcljt, biefe

mit @imei|3 auf bem Shibelteig umftvid)en,

bie anbete 2;eigl}ä(fte übergeKappt imb mit

einem geformten 2lusftecl)er Safdjerln au§=

geftod)en, bie man nod) etma§ an ben Oiän-

bern snfammenbrüdt, in ©alsroaffer gar=

Iod)t unb in DJinbfuppe anrid3tet.

mandelPlüßc^cn (^Rnödccln) ju fügen

©uppcn. ßutaten: 50 g (5 deka) Qnd^x,

3 gange (Sier, 1 ©igelb, 125 g (Vs mio) ab=

gesogene, gefto^ene SJianbeln, 1 aJlitd)bröt=

d)en, bie abgeriebene ©d)a(e einer 3iti"one.

^Badseit: 4 SRinuten. S)a§ 93rötc^en

it)eid)t man ein, rü!)rt ben Qudtx mit ben

©iern unb bem (Sigelb fd)aumig, mengt bie

9JianbeIn, ba§ au§gebrüdte SSrötdien, ober

ftatt beffen eine ^anbcoU feingefto^enen

3miebad, unb 3^i^i^onenfd)aIe barunter.

91u§ biefer SJ^affe formt man Sllö^d)en,

beftreid)t fie mit ©imei^ unb hädt fie in

©d)mal3. 93or bem 2Inrid)ten foc^t man

fie mit 2Sein auf unb gibt fie gu beliebigen

fü^en Suppen, ^emerfung: 2Jtan fann

biefe Suppeneinlage auf 93orrat baden.

JHorf ouf Cooft. 5 ^erfonen. 3uta=

ten: 200 g (20 deka) Dtinbermarf, 1 eng=

Iifd)C§ Svaftenbrot. 3Jian fd)neibet ba§ gut

geroäfferte 9iinbermar£ in fd)öne gleid)=

mäßige Sd)ciben, inbem man bagu ein an=

geroärmteä SJicffer nimmt; bann legt man

biefe Sdjeiben in tod)Cube ^Bouillon unb

lä^t fie beifeite langfam 5ie()en. S)a§ S?aften=

brot wirb in V/2 cm bide- Sd)eiben ge=

fd)nitten unb auf bem S:oaft=(Sifen (fiel)e

S?od)fd)ute) fd)ün golbgclb gcröftct. 9?un

nimmt man ba§ 9J?arf norfidjtig I)evau§,

lä^t e§ abtropfen, ridjtet c§ sierlid) auf

ben Soaftfdjnitten an unb beftreut c§ nüt

etma§ ^eterfilie unb Salj. S)ie ©d)uitten

roerben gur 93ouiQon ober gu feinem ©e=

müfe gereid)t. SSemerf ung:(5'§ muf^ fofort

gereid)! luerben, ba e§ erJaltet unangenehm

fdjutedt.

tttatttlö^ifin. ö^erfonen. ^utatcn:
100 g (10 deka) Diinbermarf, 3 geriebene

9Jhinbbrütd)cn, 2 ©ier, 1 Seelöffel feinge=

I)adte '"^eterfilie. Stod)5eit: 5 SJJinutcn.

•3)a§ n.iäf)renb einiger Stnnben geroäfferte

frifd)e Dünbermarf läfst man auf mäßigem

f^euer gergefjen, fei^t e§ burd), rül^rt e§

fd)aumig, nüfd}t bie übrigen 3utaten, Salj,

Pfeffer, einen Gfjlöffel Söaffer unb etroa»

ai^uöfat nebft einigen tropfen 9J1aggi'g

Söürje barunter, formt au§ ber SJJaffe fteine

Mü^c^en, bie man in fiebenber Sinif)e ober

©atsroaffcr gar werben lä^t. SSemertung:

^eterfitie unb Pfeffer fönnen roeggelaffen

werben, ©in anbereS 58erfa{)ren le^rt, bie

9J^unbbriJtd)en in feine Scheiben gu fd)neis

ben, mit f)eiJ3em Oiinbermarf gu übergießen,

10 2Jiinuten ftel)en 5U laffen unb im äöeitem

wie oben gu oerfafjren.

Jncl)lcrbfeti^ gebotene. 5 ^erfonen.

3utaten: 2 (Sier, 50 g (5 deka) dJlt^l,

©alj, 2Iu§badfett. 2)ie ©ier werben mit

©als unb 9JJef)t gu einem bidfiüffigen Seig

gefd)(agen, biefer in ein weittöc^erigeS Sieb

gegoffen, in fiebenbe» 2tusbadfett getropft

unb barin f)ellgelb gebaden, mit bem

Sd)aumlöffel f) erausgenommen, auf i^öfd)-

papier entfettet unb in Suppe angerid)tet.

mc^Ipfon^cl, öflsvtiid)if<i)iv. 10 ^:per=

fönen. 31^*0 ten: 70 g (7 deka) Butter,

80 g (8 deka) 9:Ref)I, 3 ©ier. «adgeit:

^4 Stnnben. SD^an rüf)rt bie 5?utter ab,

gibt ®ier, 9T]ef)I unb Salg bagu unb f(^tägt

einen bidflüffigen Seig, ben man in eine

gebutterte, bled)erne ^fanjelpfanne gibtunb

im dioi)X auf bem S)reifuJ5 bei gelinber i^i^c

bäcft. ©eftürjt fd)neibet man t)a§ ^fanjel

in 2 cm grofse SBürfel unb fod)t biefe 10

9}^inuten in fiebenbem Salgwaffer ober in

Diinbfuppe.

RagoutPnödcl. 10 ^verfonen. 3uta=

ten: 75 g (7V2 deka) Slrcbsbuttcr, 5 QU
gelb, 1 Semmet, 5 ©fsloffel gefod)tc, grüne

©rbfcn, 5 ©fjlöffel gefod)te Spargeltöpfe,

72 fleingefd)nittene, gel'od)te SialbSmitc^

(93rie§), 20 au§gebrod)ene, fleinwnvfelig

gefd)nittene S?reb§fd)wäu5C, etwa? ?iiel}I.

S?o c^geit: 5 bi§ 10 5[Rinutcn. S)ie ©em=
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mcl wirb abgef(^ält, in Tlilä) getaucE)t unb

mit ben 2)ottem in bie fd)aumig gerüEirtc

^ebSbntter gegeben ; bann fügt man bie

(Srbfen, ben ©pargel, bie ^alb§mild), bie

SrebSfcEiroönje nnb fo oiel 2JieI)I ha^u, ba^

ftcE) oon ber SRaffe üeine ^nßbel formen

Iaffen,bicin3^Ieifc^brü^egarge!o(f)tn)erben.

1Xei9f(S)SbtvL 10 ^erfonen. 3 «toten:

1 3n)iebel, 125 g C/s ^ilo) 9?ei§, 6 ©tud

6f)ampignon§, 50 g (5 deka) STief)!, 30 g
(3 deka) SSntter, 4 @ier. ^oc^geit: V^

©tunbe. S)er mit ber ^^^iebel gebünftete

9?ei§ mirb unter bie gebiinfteten ©l^ampig*

non§ gemengt, bie SButter mit 4 ®ottem

fcE)aumig gerül^rt, ber dtzi§, ha§ SJte^I unb

ber ©cEinee ber ©imei^e basugefügt, ba§

®anje in einem langen mit SSutter b efdjmier*

ten SJiobel im 9?ol^re gebacfen unb bann in

oierecEige ©tücEe gef(i)nitten, bie in brauner

©uppe angerid)tet merben.

Kcidtoanndn. 10 ^erfonen. 3^1*0=

ten: 70 g (7 deka) 9iei§, ^i fiiter 95rüf)e,

V2 Broiebel, 70 g (7 deka) SSutter, 4 ©ier,

1 ge!o(i)te ^alb§mil(^. ^oc^^eit; V*

©tunbe. ®er 3{ei§ wirb in ^/s fiiter 93rüt)e

mit Zwiebel breiig gebiinftet unb burdEige^

trieben; bann rüi^rt man bie SSutter mit

ben lottern ab, mengt hin 9?ei§ baju unb

gule^t ben feften (5ierfcE)nee. ®ie ßalb§:=

milc^ miegt man unb bünftet fie in SSutter

unb feingeroiegter Qmkhzl. S)ie aßannel=

formen werben mit 93utter au§geftricE)en,

mit 9Jie^I beftäubt unb f)alb mit ber 9?ei§s

maffe gefüllt; auf biefe gibt man etroa§

Üalh§milä), bebetft fte mit 9tei§ unb !ocE)t

bie SUiaffe langfam im 2)unfte gar, ftür^t

fie unb ritztet fie in ber ©uppe an. ^e«

merfung: ®ic ßalb§mir(^ !ann oud) burc^

beliebige 3^Ieif(^farce erfe^t roerben.

©c^morrcnfclgtDÜrfd. 5 ^erfonen. Zu-
taten: 3 ganje ®ier, Vio fiiter Tlilä), 100 g
(10 deka) SJie^t. Äoi^äeit: V2 ©tunbe.

S)ie 3«toten werben ju einem Seig pfam«
mengefprubelt, ber bidflüffig mie ju einem

©dimarrenteig fein mu^. @r wirb gefal*

Sen, in eine mit SSutter beftrid)ene g^orm ge=

fünt unb im SOSafferbab ge!ocE)t, nac^ bem
©türgen in glei(f)mä^ige Söürfel gefcfinitten

unb in ©uppe attgeri(^tet.

S)te tüdE)ttge §au§frau. S8b. II.

ecmmclfisgc^cn, fie^e Sföeiprotflö^.

c^en.

©uppcnbiöfuit«. 10 «perfonen. 3u=
taten: 3 aJlunbbrötdEien, 125 g (Vs Silo)
SButter, 6 ©gelb, 45 g (41/2 deka) ge.

fto^ene STianbeln, 6 ©iroei^ gu ©c^nee ge=

fcElIagen. SBadseit: 15 3Jltnuten. mtan
meiert bie oon ber 9?inbe befreiten SSrötd^en
in 3«it(^, bi§ fte gut burcf)3ogen finb, brücft

fte gut au§ unb gibt fie gu ber gu S<S)aum
gerüfirten SSutter, fügt bie ®otter, bie

©al^ne fomie bie ajlanbeln, ben ©ojneeunb
etwas ©als unb mu§tat fiinju. S)ann be-

ftreic^t man längliche S?apfeln mit SButter,

fünt fie mit ber 5maffe, bäcft fie fcbön gelb

unb fd^neibet fte in fc^öne ©ci)nitten. 3lan
gibt fte in fräftige SSouiEfon, mit ber fte

einmal auffoc^en muffen.

euppi?nfl50(^ifn (RnSöttln), 5 «per=

fönen. 3utaten: 4 @ier, 2 Söffel gj^ilc^,

2 Söffel mz^l, 20 g (2 deka) ^ei^e «utter.

So cf) seit: 5 SJiinuten. a)Zan mac^t bie

SSutter tiei^, gibt ha^u 2 in SRilc^ unb mit
Tlz^l gerquirlte ®ier unb rü^rt aUeg gut

untereinanber. SBenn bie SJ^affe evMUti%
rü^rt man no(^ 2 ©ier baju, ftidit mit einem
üeinen fiöffel Slö^cEien baoon in fodE)enbe§

©alstoaffer, lä^t fie garroerben unb gibt fte

gur ©uppe.

©uppenaonndn. 5 ^erfonen. Qw
taten: 140 g (14 deka) gel^acfteg, gebra*

tene§ O^Ieifc^, 1 feinge^atfte ^miebel, 50 g
(5 deka) SSutter, 2 @ibotter, 30 g (3 deka)
©emmel, 2 ®iroei^ p ©d^nee gefc^Iagen.

S d) ä e i t : 20—30 5minuten. Tlan rü^rt

bie SButter mit ben ®ottem fc^aumig,

röftet bann i)a§ f^Ieifc^ in SButter, gibt e§

gu ben ©iern nebft ber geriebenen ©emmel,
©als, Pfeffer unb äie|t bann ben ©c^nee

barunter. Snä^ifdien beftreic^t man fteine

3^örmcE)en mit SButter, füHt fte gu 74 mit

ber 3«affe ooll, to<i)t fie im ®unft gar unb
gibt fie geftürjt gur <SwpTpe.

Vi>Qffnflttibli, fc^toeijer. ^utaten:
500 g (V2 Silo) anel)!, etwas fatte Tlilä),

seier. Sod) seit: 5 2Jünuten. ®a§ mit

etwa§ ©als oermif(^te 9Jief)I oerrü^rt man
mit ben @iem unb ber Tlilä) su einem bid-

püffigen Seig, ben man in einen Stric^ter

füllt unb in fodienbeS SBaffer laufen lä^t,

17
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tiibeni man ben SJvidjter fortn)äf)renb im

Streife [)ermn[cl)roentt. 9Benn bic Strübli

nad) oben fonimen unb [d)tüimincn, lümnit

man fie f)erau§ unb gibt fie at§ ©uppen=

einlade. Scmcrfunci: Sie tonnen aud)rcie

©pciljle 3U 3"fcifd) 9creid)t luerben.

U)ei0brotFlß0(^en oder tDc(fenFtt5pfIc.

3utaten: 75 jr (T'/s deka) 93uttcr, 2 (5i=

bottev, 3 feine SBeif3brütc^en, etiüQ§ Tim-
tatblüte, 1 Seelijffel feinc^efiacfte ^etcrftHe,

ber £d}aum üon 3 (Siiueij?. 2)ie S3ntter lüirb

5U £af)nc gerührt, bie ©ibottcr bajugegeben,

bie abgerinbeten, in Sßaffcr eingeiüeid)ten

unb gut QuSgebrürftcu 5ffiei^bvötd)en gut

baruntcrgerüijrt, etjua§ ©alj unb 9Jiu§tat;

blüte ba^ngetan unb ^ute^t ber ©d)nee von

ben 3 (Siipeif? I)ineingemengt. Ii2un )tid)t

man fleine Sl(öf3d)en au§ unb tod)t fie in

(Satjmaffer nad) 33orfd)rift.

JrocrgPrapfcrln. 10 ^erfonen. 3u =

taten: 200 g (20 deka) SJ^efjt, 2 lotier,

Satv i^arfseit: 10 9Jlinuten. 'ülusSJ^ebt

unb 2;üttern unb Satj roirb ein feiner

IRubelteig gemad)t, auägeroüt roie '-öutter=

teig (fiei)e ©eite 202) 5ufammengefd)Iagen

unb raieber au§geroüt. '2)ann ftid)t man mit

einem g-ingerfjut ober ebenfo Keinem 3(us=

fted)er runbe 3-Iedd)en au§, bie man in

aiu§barffett auflaufen unb braunbaden

lä^t unb reicht fie ju flarer Oiiubfuppc.

Kaltfc^aUn.

J{pfilfimnMtfd)<ik. 5 ^erfoncn. Qu-
t a t e n : 6 9lpfelfinen, 250 g (74 S^ito) ^uder,

1 3-tafd)e aSei^roein. '3)er 3^icEer unb bie

abgeriebene ©d)ate Don 3 Stpfelfinen merben

mit V2 Siter Saffer aufgefod)t, ber ©aft

Don 4 2tpfelfinen bajugegeben, bie 9Srüf)e

burd)gefd)[agenimbfaItgefteUt. ®ann gibt

man ben Sßei^roein baju unb bie abge-

fc^älten (£d)eiben non 2 2Ipfelfinen al§ ©in^^

läge hinein.

Bpfelfinentohfi^alc mit IKiis. 5 ^er=

fönen, ^utaten: 125 g C/s mio) 9iei§,

5 2tpfelfinen, 250 g C/i ^ilo) 3uder,

1 5-fafd)e Sföei^roein. ®er 9ki§ wirb in

äöaffer it)eid)gefod)t, bie Körner muffen

ganj bleiben. ®ann gibt man if)n auf einen

®nrd)fd)lag, fpült if)n mit faltem SBaffcr

ab unb läfst if)n gut ablaufen, ^n bie

«Suppenterrine gibt man ben ^"'ißr mit

ber abgeriebenen ©d)ale t)on 2 Slpfelfinen

nebft bem ©aft üon brcien, gibt 9tei§,

SBeifnoein unb ^2 Siter SSaffer f)in5u, legt

bie abgefd)älten ©d)eiben üon 2 9lpfclfinen

hinein unb gibt bie S?altfd)ale, nad)bcm

manfienod)eineaKeiIef)atburd)5iet)enIaffen,

5U 2;ifd). ©ie^e and) 3itvonenfattfd)ale.

?lpnfefcnfaltr(i)olc. 5 ^verfoncn. Qn-

taten: 200 g (20 deka) 5-rüd)te, 100 g
(10 deka) ßnder, 80 g (8 deka) ©emmet=

bröfel, 3itronenfd)aIe. ^od)3eit: ^,'4 ©tnn^

ben. ®ie 5-rüd)te merben gemafd)en, ge^

!od)t,burd)gefd)tagen,mit2Bafferoermifd]t,

gefügt, eoentuetl mit 3itronenfaft gefd)örft

unb faltgefteüt, um 3ute^t mit ben Semmel=

bröfetntiermifd)t3u2;ifd) gegeben suraerben.

S8emer!ung: 9)?an fann biefe Svaltfdiate

and) mit 1 ©[a§ SGBeiproein Dermifd)en.

^ptifofcnfoüfctjalc, ondcrc fitt, 10

^erfonen. 3"taten: 30 reife 2lpritofen,

375 g (3772 deka) guder, 1 Siter SBeifsmein.

5ßon ben F)albierten 9(pritofen mirb bie

i^älfte obgefd)ä(t unb in Heine, gleid)s

mäßige ©tüdc gcfdinitten, mit 100 g
(10 deka) 3uder beftäubt unb auf (Si§

faltgefteüt. ®ie übrigen 'älpritofen merben

in einem gut emaillierten C^efc^irr mit

bem iHeft be§ 3ndcr§ unb 1 Siter SBaffer

aufgefod)t, abgefdiäumt unb burd) ein

feines ©ieb gcftrid)en. ^sft biefe S?rül)e

lalt gemorben, fo gibt man ben Söcifmiein

ba5u,foroiebie 9lpritofenftiirfd)en, liipt alleS

auf ©i§ gut talt merben, unb reidit bic-

S?altfdiale mit S)hifronen. $8 em e r I u n g

:

aSirb von getrorfneten 9lprifofcn ober

SJlarmclabe ebenfo bereitet.

6iccPaltf<^aU. 5 ^^V^'-'^f'-^^c"- 3" =

taten: 125 g C/s ßilo) 3urfer, 150 g

(15 deka) geriebene§, l)arte§ ©dimarsbrot.
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ha§ mit 1 Söffet ©etnmelbröfel gemtfc^t

wirb, 125 g (Ys ^ilo) gequellte ^ormtf)en,

1 in feine ©d)eiben gefcE)ntttene 3it^o"e,

1 Siter 95ier (SGBeipier), V^ ßttei^ Söaffer,

2)ie 3wtaten werben in einer S^errine ju^

fammengetan unb 2 ©tunben Jaltgeftellt.

€tdbeerPciür<^Qle. 5 ^erfonen. Qu-
taten: 1 Siter ©rbbeeren, 150 g (15 deka)

fetner Qud^x, 1 f^Iafc^e Sßei^raetn, 13itrone.

®ie burd) ein ©ieb geftridEjenen ©rbbeeren

oermifc^t man mit Söei^roein, Qudzx,

'/z Siter 2Baffer unb bem ^it^o^ß^f'ift

worauf man bie ^attfcE)aIe hi§ gum ©e^

braud) auf @i§ fteHt.

<£cdbcerfoIff<^oIc mit JHilc^. 5 ^er=

fönen. 3wl^ot6n: 1 Siter ©rbbeeren. V/z

Siter mild), 100 g (10 deka) 3ucfer. S)ie

oerlefenen unb gemafebenen ©rbbeeren roer-

ben geändert unb mit Tlild) übergoffen, eine

©tunbe fielen gelaffen unb bann gu Sif^

gegeben. 93emer!ung: 93or§iigIicf) iftaud)

eine ©artenerbbeerensSattfrfjate, bei ber

bie in ©(Reiben gefd)nittenen f^rücE)te mit

3uder, geriebenem ©^raarjbrot unb ge=

quirtter, faurer Tlilä) oermifdit werben.

^iiöilbeettcltfä^dli. 5 ^erfonen. Zu-
taten: 1 ^ilo §eibelbeeren, 1 3^Iafd)e

Sßeilroein, 200 g (20 deka) ^uder, 1 ©tüd.

d)en Qimt, etroa§ 3^t^onenfd}aIe. ®ie

S5eeren werben oerlefen, gewafd)en, mit

3uder, bem ©ewürs in Y2 Siter Söaffer

weidigefoi^t unb huxä) ein ©ieb geftrid)en,

®iefer ©aft wirb faltgeftettt, mit bem SBei^-

wein oermifc^t unb mit gerbrodienem 3«'ie=

had ober ©d)neefli)^(^en 3U Sifc^ gegeben.

^imbeettaltf^oli, 5 ^erfonen. 3«=
taten: 1 S^Iafc^e Sßei^wein, 1 Siter ^im^

beeren, 200 g (20 deka) (nad) ®efd)mad

mei^r) Qudtx, 1 3itrone. S)ie 93eeren wer=

ben fauber oerlefen, bie fd)önften unb

größten in eine Sterrine gelegt, mit 3wder

beftreut, bie übrigen burc^ ein ^aarfieb

geftri(^en, nebft bem Qndex, ber auf 3uder

abgeriebenen ©c^ale ber 3itrone, SBein unb

Y'2
Siter Sßaffer bajugegeben unb bie Ser^

rine auf (gi§ geftettt. — ßurj oor bem 2lns

richten brid)t man Sßi§!uit§ in ©tüde unb

gibt fie t)inein.

^imbcMPoUf(^alc, cinfa<^crc. 9J?an

lä^t bie S3eeren aUe ganj, t>ermifd)t fie

mit 3uder, unb etwa§ feingewiegter 3i=

tronenfd)aIe, befprengt fie mit 9^um, lä^t

fie gugebedt eine aßeile ftef)en, gibt bann
^4 Siter SBaffer barüber unb richtet über
gerbrodienen 9Si§fuit§ an.

Jetfann'iebtavtdU^cila, 5 «perfonen.

3utaten: 172 Siter ^ol^anniSbeeren,

300 g (30 deka) 3uder, 1 Siter leichter

aöei^wein. ®ie So^amügbeeren werben
certefen, gewafc^en unb gut abgetropft;

bann ftreid)t man fie burd) ein §aarfieb,

oermtf^t ben SSrei mit bem 3uder unb bem
SBeifewein unb fteEt bit ©peife Jalt. ©ie
wirb mit ireinen 33i§fuit§ ober 3erbro(^e=

nem 3wiebad ju Sifc^ gegeben.

Kivf(S)(<iltf<i)(ile, fiet)e ©eite 78.

Rirr<f)PoIfr<^aIi?^ ondwc J\vU 5 ^er=

fönen. 3utaten:500g (V2 J^ilo) Kirfc^en,

100 g (10 deka) 3uder, ganger 3imt, V2
3itronenfc^ate. Koc^geit: 74 ©tunbe. ®ie
^irfdien werben mit ben 3utaten ge!oc^t

unb faltgefteEt; bann gerbrödett man 5

3wiebäde unb gibt fie 10 SRinuten oor bem
2lnrid)ten f)tnein.

mariUcnPQltrdjöIi?, fie^e arprifofenfatt^

fd)ale.

iniI<^Poar(f)öIe mit Rda. 10 ^erfonen.

3utaten: 3 Siter Tlild), 210 g (21 deka)
9?ei§, 250 g (74 ^ilo) 3uder, 72 ©tauge
Vanille, 6 (Sibotter. ®er [Rei§ wirb mel)r-

mal§ gebrüf)t, bann abgegoffen unb in

172 Siter mild) mit 3uder, SSaniEe unb
wenig ©alä tangfam wei(^gefod)t; bie übrige

Wild) wirb aufgefodjt, mit hen Sottern ge=

bunben, ber weic^geworbene 9?ei§ l^inguge^

tan unb ba§ ©anje in (gi§ faltgeftellt. ®ie

Saltfd)ale wirb mit SJiafronen gerei(^t.

«DbfKfuppc, Palte, fie^e ©eite 78.

Rei0poltr<f)alc mit 6ol)ne. 5 ^erfonen.

3utaten: 100 g (10 deka) 9tei§, 2 Siter

mild), 125 g (78 mo) 3uder, 1 Söffel

DrangenbIütenwaffer,74Siter©(^Iagfa;^ne.

ßo(^5eit: 72 ©tunbe. ®er 9iei§ wirb mit

74 Siter Tlild), ©atj unb Qudex weid)ges

!oc^t unb Jaltgeftettt. ®ann gibt man bie

übrige !atte Tlil<^ unb ha§ Drangeblüten«

waffer Iiinju. SSeim %xxid)Un werben oon

ber gef(^tagenen ©a^ne Üeine KIö^d)en bar?

aufgefegt.
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5 '!|3erfonen. ^utateir. 100 g (10 deka)

fleii)afd)cner imb gcbrüljter 9iei§, 1 Siter

35^ild), 1 fleine» Stüc£d)eu 5ßaniUc ober gaiu

ger 3iwt, ©d)ale non Va Bi^vone, V-' Sitcr

dla^m (£al)nc), 4 (Sibotter, ©ofj, 125 g (V»

S?i[ü) 3ucfcr. Slot^seit: Vs Stunbe. 2)en

9ki§ fod)t man mit 3intt ober 5.^aniüe unb

3itronenfd)ate in bcr SD'litd) lueid), nimmt

bie ©emürse I)erau§ unb giefst ben f odienb=

f)eij3en dlaijxn, beit man mit ben S)ottern

gebunben Ijat, baju, faljt unb sucEert unb

liipt bie 2}iai"je falt m erben.

(EuttifruttiPoUrd)ak. 5 ^^erfonen. 3u=

taten: SReljrere ©orten fe()r fd)öne, reife

g-rüd}te, 3. S8. 125 g C/s S?iIo) S?irfd)en,

250 g (V2 S?iIo) SRelonen, 1 Drange, 2 ^fir=

fid)e, einige Himbeeren, 200 g (20 deka), nad)

©ef^nmcf mel^r, ^uder, 1 f^-Iafd^e Sffiei^=

mein. Sie ^irfd)en unb bie fteinjerfdjnit:;

tenen g-rü^te gibt man in eine Sterrine, be-

ftreut fie mit ^uder, gie^t bie §älfte be§

Seines barüber unb [teilt bie Seaine me^=

rere ©tunben gut gugcbedt falt, morauf

man ben übrigen SBein unb V^ Siter 2öaf=

fer, nad) ^cbarf and) nod) 3"cEei' anfügt

unb bie 5?alt[d3ale 3U a;i[d) gibt.

t>ömUcfaItrct)ale. 5 ^^erfonen. S^^^'
ten: 2 Siter SRitd), 150 g (15 deka) ^uder,

V2 etüd $ßaniüe, 2 ©ibotter, 25 g (2V2

deka) S?artoffeIme]^t. S?od)3eit: 5 9Jti=

unten. S)ic SDIild) mirb mit ber 5>aniüe

unb bem Qndex aufgefod)t, mit S?artoffe[=

mef)I üerbidt, gebunben, burd)gefd)Iagen

unb taltgeftcKt. SSemerhtng: 2luf bie^

felbe 'ißeife bereitet man aud) Snanbe(=,

9luf3=, -^iftajien^ unb äf)nlid)e 5?altfdjalen.

a>ci0bicrfoltr<i)alc, fiet)e ©eite 78.

Ü)cigblcrfaUr(t)oU; andere J\tt. 5 ^er=

fönen. 3u taten: 2 Siter äÖeipier, 200 g
(20 deka) Qudix, 5 g 3imt, V^ 3it^0"e/

5 Gibotter, V^o ^^ter füfse ©al)ne, 150 g

(15 deka) gcricbeneS ©c^roarsbrot, 140 g

(14 deka) 9iofinen. 2)a§ SBeipbier rcirb mit

150 g (15 deka) 3ucfer, ber abgefd)älten

©d)ate ber 3itrone, bem 3*'"^ unb etraa§

©als aufgefod)t unb mit ben 2;ottern, bie

mit ber fü^cn ©afjne gut uerrii^rt roerben,

gebunben, burd)gef(^Iagen unb in GiS falt=

geftcüt. 2)a§ ©d)rcar3brDt oermengt man

mit 50 g (5 deka) 3urfer unb röftet e§ un--

ter öfterem Umrüf)ren gelb. 5)ie Diofmen

roerben geroafd)en unb f)eiß aufgequeUt.

®a§ $8rot unb bie Diofmen roerben ej:tra

gereid)t.

tDcigi»cinPoItrd)aIc. 5 ^erfonen. 3"=

taten: V/2 Siter 2Beif3roein, 1 3itrone, 2

Gier, 150 g (15 deka) 3uder, 40 g (4 deka)

S?artoffeImel)I. ®er ^ei^roein roirb mit

V2 Siter Söaffer, ber abgeriebenen ©d)ale

unb bem ©aft ber 3ittone unb ben übrigen

3utaten gut t)ermifd)t, in einen 2:opf ober

©djuecfeffel getan, aufö 3^euer geftellt unb

ununterbrod)en mit bem ©djueebefen fo

tauge gefd)tagen,bi»e§ anfängt auf3ufod)en,

bann fofort uom g^euer genommen, in einen

irbenen ober ^orsellantopf burd;gegoffen

unb bi§ 3um uötligen Grfalten ah unb ju

gerüf)rt. ©oüte bie Saltfd^ale nid)t pifanr

genug fein, fo roirb etroaS 3iti^o"ß"iaft

f)in3ugefel3t. Seilagen: SDIatronen, fleine

3roiebäd'e.

3itroncnPoltrcf)oIe. 5 ^^crfonen. 3us

taten: 200 g (20 deka) 3uder, 4 Gibotter,

20 g (2 deka) 5\artoffeIme^I, 2 3itronen,

V2 iylafd)e Sffiei^roein. S)er Söeiproein roirb

mit 7* Sitei^ SÖBaffer, bem 3w^cr, ben ®ot=

tern, bem 5?artoffeImeI)I, ber abgeriebenen

©d)alc einer 3itrone unb bem ©aft beiber

3itronen oermifdjt unb in einem ©cfäß auf

flottem %mcx unter ftetem Umrüf)rcn bi»

3um 5?od)en gebrad)t, burd)gefc^Iogen unb

lattgcfterit. Stlein'e SSi'5tnit§ oberäliafroneu

roerben e^ira gereidjt.
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6oucett.

^n<^OQi0fouce. S^erfonen. ^utoten:

40 g (4 deka) 93utter, 60 g (6 deka) Wtiil

Va fiiter 93rüf)e ober f>et^e§ SBaffer, V* 3^-

trone, 1 SteeIöffeI3lncE)ort§p.afte. ^o(i)§ett:

10 SiRtnuten. SSon 9Jief)I «nb SSutter ©im
brenne mad)en, mitaSrül^e ablöfc^en unb mit

^ttronenfaft unb Slnc^ootS roürjen, gule^t

1 Söfiefferlpt^e frtfc^e Sßutter basugeben.

^pfdfaucc, Polte. 5 ^erfonen. Qu^
taten: 3 Spfel, 2 gefo(^te Kartoffeln, 3

©arbeUen, 1 ^ifiebel, 4J^artgefo(i)te ©ter,

1 Söffet @fftg, 2 Söffet Öl. ®te feinge^

TOtegten 3K>tebeIn unb @ter unb bie roürfeltg

gefc£)ntttenen iSpfet, ©arbeiten unb Kar=

toffetn rüfirt man unteretnanber unb rüt)rt

bann ©fftg, 51, Pfeffer nac^ ©efc^macf

baran.

JiptxtofinfaüCif ftef)e 5IRartt[enfauce.

^uftwnfouce, 5 ^erfonen. 3 "töte«*

2 ®u^enb 2luftem, V* ßiter S03et^raein,

126 g (Vs Ktto) SSutter, 4 fetnget)acfte ©ar:=

bellen, etroaS 8^Ietf(f)brüt)e. S)te 2Iuftern

werben geöffnet, bte SSärte abgefcf)nttten

unb biefe nebft bent in ben @(^alen entl^al-

tenen Sßaffer mit beut aSetßroetn einige

SRinuten gefo(i)t. i^ngwifctien bereitet man
eine l^eHe ©inbrenne, gibt etma§ g^Ieifc^-

brü^e, ben ©aft ber 3itrone unb bie ©ar*

bellen bagu, tä^t bie ©auce oertoc^en,

fcl)lägt fie burc^ ein ©ieb, oermengt fie mit

bem ge!od)ten SBein, tut bie Sluftern i^inetn,

er^^i^t fie bi§ gum Podien unb binbet gule^t

bie ©auce mit 3 ©ibottem. SSemertung:

©ine braune 3Iufternfauce bereitet man, in^

hzm man etroa§ 2Jiet)I unb eine feingewiegte

©(iialotte in SSutter braunfdjroi^t, V* SWer

gute braune Kraftbrül^e, etma§ Kaijennes

Pfeffer, ©alj unb ba§ 2lufternmaffer t)inäus

fügt, alle§ gut oerfodien lä^t unb bann h^n

©aft einer fiatben Zitrone, einen ©^töffel

ooE ^iotmein unb iin S)u^enb gepu^te, §ers

f(i)nittene 2luftem J)ineingibt unb alle§ nod)«

mal§ faft bi§ 'Qum ^oä)^n fommen lä^t.

^eatnoifefouce^ c<^fc. 10 ^erfonen.

ßutaten: 250 g (25 deka) feinfte SButter,

10 ©ibotter, V^o Siter SQSeineffig, 1 !Ieine§

aSünbelcfien ©ftragon, 4 !Ieingefd)nittene

©c^atotten, 10 ^fefferförner, 1 Seelöffel

get)acfte^eterfilie, 1 STeelöffet g^Ieifdieytraft

ober 3^1eifd)glace. S)ie ^feffertörner roer*

ben gerbrüctt, mit bem ©ffig, ben ©ct)aIoti

ten unb bem ©ftragon in eine tteine Kaffe*

roUe getan unb ber ©ffig bi§ auf 8 ©^töffel

ooU eingeto(i)t. Summt man ©ftragon*

effig, fo unterbleibt ber Qu'\a1^ oon ©ftra«

gon. 50 g (5 deka) SSutter wirb ger*

laffen, hoä) fo, ta^ fie laumarm bleibt. 9T:un

werben bie ©ibotter, ber ^IeifcE)e£trattunb

bie gerlaffene SSutter in eine Kafferotle ge=

geben, ber eingetocE)te ©ffig burd) ein feine§

<Bieb bagugegoffen, unb alle§ ^ufammen im

Sßafferbabe mit einem ©c^neebefen bidtitf)

gefd)Iagen. S)ann gibt man unter fort-

roäf)renbem SBeiterfdilagen bie übrige SSut*

ter in fteinen ©tüct'^en naä) unb nac^ bagu.

®ro]^t bte ©auce p gerinnen, fo wirb

fc^neU ein !teine§ ©tücfc^en ©i§ ober einige

SLropfen falte§ SBaffer baruntergetan.

3ft alle SSutter oerbrautfit, fo mit^ bie

©auce bid unb feft fein, anbernfatiS mu^
fie no(i) etroa§ gefd)Iagen werben. S)ann

gibt man bie ^eterftlie baju, fc^metft unter

Umftänben notf) mit etwa§ ©alg ab unb

gibt bie ©auce fofort gu Sifcf), benn fie oer?

trägt fein längeres ©tetien. SBemertung:

S)ie ©auce mu| mit größter Slufmertfam*

feit l^ergefteEt werben unb barf nicf)t tod)en.

§at man feinen 3^Ieif(^ejtraft gur S3er=

fügung, fo fann man ebenfogut einige

Stropfen 9Jiaggi'§ Sßürge tjingufügen. 3)ur(^

3ufa^ üon Siomatenpüree ert)ält man '^o^

maten=SSeamaifefauce, aud) rote SSearnaife

ober (Senfer ©auce genannt. ®rüne SSear*

naife erf)ält man burc^ 3ufQÖ oon ©auer-

ampferpuree.

öcotnoifcrou«, ondere J\tt, 5 ^er*

fönen, ^utaten: V* ©laS ©ffig, V* ®ta§

Söei^wein, 1 gro^e ^wiebel ober 3 bi§ 4 ge*

]^acfte ©(^alotten, 1 Sorbeerblatt, einige

gef)acJte ©ftragonblättc^en, 3 ©ibotter,

125 g (I2Y2 deka) gerlaffene unb wieber er*

faltete SSutter, V2 ma§ SSratenjuS. Kocfi*
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seit: V2 ©tunbe. Glfig iinb SBciproein

inerbeu mit ber gef)adten 3"^icfael (ober

£d)a(otten),SDrbeerb(att unb Gftragon bi§

3ur .Soälf te ber 5tü|figfcit eingcf Dd)t, luorauf

bie Sotter, bie 93iUter unb bie 93ratcnjug

ba,^ngerü()rt unb alk^ über bem i^cmx bi»

hirj üov bem 5iod)en gefdjtagen (abgefpru=

belt) wirb. Sann 5ief)t man bie Sauce com

^euer unb rüfirt fie, bi^o fie erfattct i[t. Sie

mu^ bid unb fräftig fein unb luirb 5U f)arten

Giern ober $8eeffteafä, ^Filetbraten ufit». ge=

geben.

6e(^amclfaucc. 5 ^^erfonen. 3"ta=

ten: 60 g (6 deka) Butter, 50 g (5 deka)

imel)!, 2 ^raiebeln, 100 g (10 deka) rotier

Sd)infen, V* Süer $8ouiüon, V^ 2iter füßc

Saline ober 3Jiitd). 5?od)3eit: 30SDRinuten.

Sie 3"'^^^^'^" merben in Heine bünne

Scfieibdien, ber Sd)infen in fleine Sürfel

gefd)nitten unb beibe§ mit ber SButter in

einem gut emaillierten Stopf geft^rci^t, ta^

dJlti)l fiinjugegeben, etraa§ angeröftet, mit

ber fiei^en ^ouiüon unb Saline aufgefüllt,

glattgerü^rt unb oertodit, bann wirb fie

paffiert unb mit Salj unb Pfeffer abge«

fd)medt. 53emerfung: Sie eignet fid)

Dov5Üg[idi gu i^i^d)-, §uliu= unb Sialb^-

braten.

6c(^amdfQUce, andere fitt. 5 ^er=

fönen. 3utaten: 80 g (8 deka) Sßutter,

V2 in Sd)eiben gefd)nittene 3TOiebeI, 70 g
(7 deka) magerer Sd}in!en b^ro. Sd}in!en=

abfäae, 10 ^fefferförner, 60 g (6 deka)

mti)l \'2 Siter Satine (9?afim) ober HRilc^.

Äod^jeit: 7* Stunben. Qn ber SButter

fdjiüi^t man bie 3"^^^^^^^" roeic^, lä^t

bann ben Sd)infen, SJiei^l unb ^feffer=

lörncr ein meuig barin röften, füllt mit

fetter 3^Ieifd}brü()c unb ber Sa^ne ober

3JliId) auf, läßt eü üertod)enimbfd}Iügtbte

Sauce burd). Söemerfung: Surd) vox-

Iierige§ StuSJodjeu einer geroafd)encn Sped=

fdimarte in Tlxld) fann man ben Sd)int"en

fparcn.

ßcrlram- (€|1fO0on») 6auce. 5 ^er=

fönen. 3

"

taten: 70 g (.7 deka) SButtcr,

40 g (4 deka) 3ucfer, 40 g (4 deka) a^etil,

1 Söffet feingeiüiegte 93ertramblätter, Saft

oon V2 3itrone. Sl'od)5eit: V- Stunbc.

9?aci)bem man ben 3»d'cr in ber 93uttcr [)ot

geib(id) mcrben laffen, mirb "öa^ SD^cbl

barangcftäubt, etroas braune S5rül)c auf=

gefüllt unb bie Sauce gut oerfod)t. 93or

bem 3fnrid)ton gibt man bie feingeroicgtcn

^ertramblättcr nebft bem Saft ber 3itrone

6oi)ncnfaucc, toornte. 5 ^erfonen.

3utaten: V^ Siter roeipe SBobnen, 30 g
(3 deka) «utter, 80 g (3 deka) aHet)!.

S8ereitung§,5eit: IV2 Stunben. Sie in

menig Sßaffer fefir roeicti getod)ten SBotinen

merben burc^geru(}rt unb in eine leid)te

9Jieiilfd)mi^e gegeben. Sann gibt man
SBrü^c, Sa(5 unb Pfeffer ba.ju unb oerfodit

ba§ ®an,5e gut. SSemerfuug: SRanjEann

aud) uad) SBetieben einen Söffet (gffig unb

eine Iiatbe gerbrüdte ftnobIauci]5etie baju-

geben.

6raunc Orundfouce^ ficfie Seite 84.

6ur0underfQUce. 10 ^erfonen. 3"'
taten: 100 g (10 deka) SSutter, 70 g
(7 deka) dJl^i)l 50 g (5 deka) 3uc!er, 2

3it)iebeln, 2 Sorbeerbtätter, 10 (Seunir^^

förner, 80 g (8 deka) rofie Sd)in£enabfätte,

4 Somateu ober =^üree, etroa§ 2:t)i)mian,

174 Siter braune «ouilton, V* Siter dioU

mein (5?urgunber), 20 fleine 3iüiebetn, fo^

genannte SBurgunbersroiebetn. fiod)5eit:

8/4 Stunbe. ^n 80 g (8 deka) 93utter

merben bie 3'i^iß'^ß^"' ^^^ ©eroürj, ber

Sd)in!en, ber 2;^t}mian imb baS' ?Jiefit braun;

geröftet unb bauon mit ber 513ouiUon, bem

Oiotraein unb ben Stomaten eine fämige

braune Sauce gefodjt. 3"3i'-''iK^)C" tiijit

man ben 3uder in einer Stielpfanne in 20 g
(2 deka) ^Butter f]etlbraun merben, gibt bie

gefd)ätten 3ioiebetn I)inein, läjst fie einige

2tugenbtide röften, gibt fie in einen tfeinen

Sopf unb biimpft fie mit menig 'Bouillon

meid). Sie Sauce mirb burdigctricbcu, bie

gebampften 3'^ic&et" W't ber 33rül)e tiincin=

gegeben unb, falt§ erforbertidi, mit etma§

Satä unb 3"'^cr abgefdimedt. S8cmcr=

fung: Sie mirb 5U gcfoditem Sdnufen,

Diaudiftcifdi, .ftaffctcr Öiippefpccr, '•^>öteU

3unge unb ätinlidic^o gereid)t. G-o fann 'i>a'

i)cr aud) Sdiinfenbrülie sur ^erfteltung ber

Sauce ueruicubct merben.

ßurgundcrfaucc, einfad)crc. 5^erfo=

neu. 3utaten: 80 g (8 deka) Butter, 60 g
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(6 deka) Wti)!, 2 fleine gef)acEte 3toiebeIn,

60 g (6 deka) ©d)mfen= unb ©pedabfäUe,

(^eroütj, 7* Siter ^utgunber, ©aft üon V^

Zitrone. Soc^sett: IV2 ©tuttben. ^n ber

mit 9J?ef)I gebräunten SButter lä^t man bie

^rotebeln unb bte ©petfabfäüe gut anröften,

füllt mit brauner Bouillon auf, fügt 2 äox-

beerblätter unb 5®emürjförner I)inäu, foroie

bie §älfte be§ 2Beine§ unb lö^t alle§ lang«

fam auftoc^en. Ston gibt man ben 9'teft be§

S3urgunber§, ben 3it^onenfaft, 1 ^rife

ßat)ennepfeffer, ein menig ©alj unb Quä^x

barunter unb ftreid)t bie ©auce buxä).

Sutaten: 70 g (7 deka) 93utter, 30 g
(3 deka) Tti^l, 3 fleingel^adte ©^alotten,

V2 Siter braune SSrü^e, 125 g (Vs ßito)

roI)e ©(f)intenftreif{ä)en, V^Sitei^SSurgunber,

Vs Zitrone ©aft, ^at)ennepfeffer, ©al5, 1

5ßrife 3ucfer, 1 mit 2 m^Um gefpicEte

^roiebel. ^oc^äeit: ^i ©tunben. ^n
ber au§ 2Jief)I unb SSutter bereiteten teid)ten

5irte^tfrf)roi^e tä^t man ben©(f)infenunb bie

©djttlotten mitbünften, füEt mit ber 93rüt)e

auf, gibt bk ^^iebel bap unb lä^t bie

©auce gut t)er!od)en, um ple^t bie übrigen

^utaten barin gucerquirlen. ^emerfung:
ajian fann ftatt S'leifrfibrülie SBaffer ne^^

men, in bem man 5 9Jlaggi'§ S3ouiIlon=

mürfel aufgelöft l^at.

6ur0underfoucc ju Vnei^lfpiifsn, 10

^erfonen. 3«töten: 1 ^^lafd^e 9Surgun:=

ber, 250 g (7* ^ito) 3"<^er, abgeriebene

©d)ale unb ©aft oon 1 Zitrone, 1 ©tüd=

rf)en 3^ntt, ein menig ^arbamom, 25 g (272

deka) in SBaffer glattgerü^rteS ^artoffeI=

mef)1, 1 ^rife ©alä. ^od)seit: 10 5minu=

ten. SD'^an bringt btn 2öein mit ben Zu-
taten, au^erbem ^artoffetmef)!, pm ßoc^en,

rü^rt bann ba§ Tlt^l f)inein unb fo^t bie

©auce unter fortroä!)renbem Umrü{)ren, bi§

fie fämig ift, worauf man fie burdigie^t.

ßuttctfou«^ broutie, 5 ^erfonen. Qw
taten: 80 g (8 deka) SSutter, 60 g (6 deka)

9Jie£)I. Qu ber in einer S^afferoHe gebrannt

ten 93utter gibt man ba§ 9Jtet)I, lä^t e§

braun merben unb gibt nac^ unb naä) l^ei^e

braune 93rü{)e bagu, xuifxt gut burcf)einan'

ber unb lä^t e§ oerfoc^en. ®ie ©auce wirb

mit©al5 unb 3Jioggi'§ Söürje abgeftfimedEt.

6uttctfauce; grunc, Palte. 5 ^perfonen.

3 u t a t e n : 4 ©djatotten, etroa§ grüne ^eter=

filie unb SSertram (@ftragon), 1 Söffet ^a=

pern, 2 f)artgefo(f)te ©ibotter, 3 entgrätete

©arbeUen, 70 g (7 deka) 35utter, 40 g (4

deka) Safelöl, 1 Söffet ©ffig. 9tad)bem

man bie ©tf)aIotten, ^eterfitie, 93ertram unb
kapern feingeroiegt unb mit ben ©arbeiten

unb 2)ottern im aJiörfer feingefto^en fiat,

ftrei(^t man fie burcf) unb oerrü^rt fie nac^

unb nad) mit SSutter, öl, ©ffig, ein roenig

©alä unb Pfeffer unb fteKt fie falt. man
reicht bie ©auce gu tattern 3^Ieifrf) unb^^ifcE).

öuttccfauce^ Polte. 5 ^ßerfonen. 3u=
taten: 4 rot)e (Sibotter, 70 g (7 deka) 9Sut^

ter, 70 g (7 deka) Öl, 1 3itrone. ®ie 5er-

laffene, tauroarme Sutter roirb mit ben ®ot=

tern gut abgerührt, tropfenmeife ba§ Öl
bagugegeben, ©alj unb ^^t^^onenfaft noc^

@efd)ma(J tjingugefügt.

6utterfQuce, fuddeutfc^e. man vex'

mifc^t 60 g (6 deka) nic^t 3U t)arte SSutter

mit 1 (S^Iöffel 9Jief)I gu einem roeidien Steig,

gibt biefen mit 7$ Siter 3^teifcE)brü^e, 72

Seelöffet ©alg, 1 ^rife Pfeffer unb ztma§

Tlu^tatnu^ in eine ßafferoEe unb lä^talleä

auf bem §erb unter beftänbigem ^i^x^n

bi§ an§ ßo(^en !ommen. ^ann gibt man
1 Teelöffel Söeinefftg ober ben ©aft t)on 72

Zitrone unb nod) 30 g (3 deka) gerbröctelte

SSutter baran unb rüt)rt gut um, bi§ bie

SButter gefdimoläen ift. S)ie ©auce barf erft

auf§ g^euer Eommen, menn fie gerabe ge^

braud)t raerben fotl, fie barf meber !od)en

no(^ ftefien unb fann aud) nid)t auf:=

gemärmt werben.

Ct^olottenfouce^ fietie ©cfjalottenfauce.

€l)onipi0nonfQUCc. 5 ^erfonen. Q w
taten: 1 (g^Iöffel ge^adte ^eterfttie, 10

©tüd gemafdiene, feingefcf)nittene ©tiam*

pignon§, 2 tieine feinget)adte ©Kalotten,

40 g (4 deka) Sßutter, 7^ Siter mei^e

93utterfauce, 7^ S^t^o^c. ^odijeit: 72

©tunbe. SHan bünftet bie ®J)ampignon§,

bie ©cf)aIotten nebft ber ^eterfitie in 93utter

unb f(ä)mecEt bie ©auce mit ^^^ott^J^Mt

unb 9Jiaggi'§ 2®üräe ab.

(C^ampiötionfauce, ondece f\tt, 5

^erfonen. ^utaten: 125 g (78 ßilo)

feingefc^nittene ©t)ampignon§, 60 g (6
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deka) 93utter, 50 g (5 deka) Tlti)l V« :eiter

faure ©a^ne, ^/i 2\tn 93rüf)e. Äodt)3eit:

V2 ©tunbe. 2)te ^ilse werben mit ber

58utter roeic^ gebünftet unb ntit bem 9D^e{)t

langfam beftäubt. Man fc^roi^t [ie, füüt

ntit ber 33rüf)e auf, läfjt fie garfod)en, gibt

juleljt bie Sa()ne ba^u unb lä^t bie ©auce

nod) einmal aufioatlen.

(Ci)anipi0tionrQucc^ braune. 10 ^er^

fönen. 3 u t a t e n : 80 g (8 deka) SButter,

70 g (7 dekii) STccf)!, 2 Braiebeln, 2Sorbeer=

blätter, 10 ©eiüürsförner, 1 '/» Siter braune

SBouillon, 4 2;omaten ober =^üree, 10 ®f)am=

pignon§, Yio Siter Dbtiuein, 1 ®Ia§ Tla-

beira, 60 g (6 deka) (Sd)infenabfäC(e, etraaS

St[)r)mian. ^ocf)5eit: V* ©tunben. ^n
einem Stopf lä^t man bie 93utter braun roer=

ben, röftet bie in ©cfjeiben gefd^nittenen

3n)iebeln, ba§ ©eroürg, bie fleingefd)nitte=

neu ©d)in!enabfäne, ben 2:f)i)mian unb ha§

Tlei)l bari« braun, füöt mit ber f)ei^en

SBouillon auf, fd)Iägt alleS glatt, gibt bie

jerfc^nittenen Stomaten unb ben Siotraein

basu unb lä^t bie ©auce gut oerfoc^en

%ann wirb fie paffiert, mit ©al^ unb

Äot)ennepfeffer abgefd)medt, fall§ erforber=

Itd) mit etroaS ^uctc^^couleur gefärbt unb

ber 9Jlabeira tmb bie in ©d)eiben gefd)nit=

tenen ©IfiampignonS l^ineingegeben. 93 e=

merfung: Sä^t man bie (S;f)ampignon§

rceg,fo eri)ältman eine SJJabeirafauce. ©tatt

58utter fann g^ett ober ßunftbutter jum

SHöften genommen merben. ®er 5lRabeira

barf in ber ©auce nid)t mitfod)en, rocil er

fonft feinen aromatifc^en ®efd)mad oer^

liert. SJlan gibt fie oornefimlid) gu gebra^

tenen 3^Ieifd)gerid)tcn oon Kalb unb JRtnb,

aber auc^ 3U gefodjter 3""9S- ®^e eignet

fld) ium 9Inmad)en pifanter, brauner Dia*

gout§ unb ©almi§ (feine§ 9?agont au§

Söilbgeflügel bereitet). SReftecermer*

tung: ju SBratenfaucen.

C()Qudeoufauce, fief)e ©eite 86.

Cumbcrlanöfauce. B ^erfonen. 3it=

taten: '/i fiiter Diotrcein, 4 e^Ioffel Qo=

f)anni§beergetee, 2 S?affeelöffel ©enf, etiuaS

joei^er ^^feffer, ©alj. ®ie ^utaten werben

gut miteinanber ncrmifdjt.

Cumberlandfaucc; ondcre Jitt. 10 ^er^

fönen. 3 u t a t c n : 500 g (
V^ i?iIo) 3oI)anni§^

bcergcfee, V'" ßiter Oiotroein, 1 ©^löffel

cng(i)d)cr ©enf, etroa§ getrocfnete bittere

^Dmcran5enfd)ale, V2 ^itxom, '/a Drange.

Zitrone unb Drange werben bünn abge^

fd)ä(t, bie ©d)alen in gleidjmäjjige, feine

©treifd)en gefc^nitten unb mit etwa§ Saffer

weid)gefod)t. 2)a§ ®etee wirb in einen

ffeinen 91apf gegeben, bie ^omeranjeu;

fd)a(e bajugerieben, ber ©enf f)in5ugefügt

unb ba§ ©etee gut bamit oerrüf)rt. 3)ann

gibt man nad) unb nad) ben Siotwein baju,

giefst bie ©auce burd) ein ©ieb unb gibt bie

weid)gcfod)te ©djale afö (Sintage f)inein.

95 e m e r f u n g : Sie ©auce muj? bidlic^

fein. 2)ementfpred)enb barf nid)t 5U oiel

9lotwein fiinjugefe^t werben. Wan reicf)t

fie 5U gefod)tem 2QiIbfd)wein§fopf, gefod)^

tem ©d)infcn, ^rcfsfopf, faltem ©eflügel

ober 3öilbfd)weinbraten.

Cumbcrlandfauce^ andere ^r(. 5 ^er*

fönen. 3 u t a t e n : 250 g (V4 ßito) ^o-

f)anni§beergelee, 1 ®Ia§9?otwein, 1 ©plöffel

englifdjer ©enf, ber ©aft oon 2 Drangen,

etwas feinge^adte Drangenfd)ale. SQ^an oer;

mifd)t fämtli(^e 3utaten gut miteinanber.

Cumberlondfouce^ andere fitt. 5 ^er*

fönen. 3utaten: 250 g (V4 Kifo) 2tpri=

fofenmarmclabe, 2 Drangen, 1 Seetöffel

englifc^en ©enf. ?1?an cermengt bie Tlav
metabe mit ben: ©aft ber Drangen unb

bem ©enf gut.

Currirfauce. 5 ^erfonen. 3 "toten:

1 Seeloffel Snrrijpuloer, 80 g (8 deka)

93utter, 1 feingefjadte 311^^25^2^ 50 g (5

deka) miijl, 2 (Sigelb. ßodjseit: »/s

©tunbe. SfZadjbem man ha§ Gurrt) mit

SButter unb 3"'ie^cl gefd)Jt5il3t f)at, rüljrt

man ba§ S[ReI}I barunter, füüt tnit friiftigcr

Kalbftcifd)= ober ©eflügclbvüljc auf, tod)t

aUeS gut btird), binbet e§ mit ben lottern

unb fd)Iägt e§ bnrd>

DiUfauce. 5 ^erfonen. 3» töten:

80 g (8 deka) SSutter, 50 g (5 dekal dJlchl

74 Siter 93rül)e, 3 G^Ioffel gefd)nittencr

®ill, V2 G&IüffcI feingeiinegte grüne ^etcr=

filie, 2 Söffet faure ©aljne. ßod)5cit:

7* ©ttnibcn. S^idibcm man ba3 9?icbl in

ber $>titter angcfdjwiljt bat, füQt man mit

95rü[)e auf, riibvt atle? glatt unb liifjt e§

gut ucrfodien. Ten Tiff, bie '^pcterfttic unb
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©af)ne gibt matt bagu, lä^t einmal auf=

tüaUen unb wüt^t mit 50iaggi'§ Söürse.

Sßitt man fte jn befferen ®ericf)ten geben,

fo tann man fie mit etroaS ®igelb binben.

«Eicrro^mfQU« ju Pudding, 10 5ßer:=

fönen. 311t oten: V2 Siter fü^e <Sai)m,

80 g (8 deka) ^uder, 1 <StMd)zn ^imt,

etroa§ 3^t^onenfd)aIe, 4 ©ibotter, 1 SBetn=

gla§ ©I)errt), SJiabeira ober 2lrraf. 2)tan

fod)t bie ©a^ne mit bem Qudev, htm 3imt

unb ber 3itronenfc^aIe, ft^Iägt bie S)otter

unb ben ©f)errr) f)inein, oerrüt)rt e§ gut

unb gie^t bie ©auce burd) ein ©ieb.

«fnglifc^e 6ouce. 5 ^erfonen. Mit-

taten: 2 ©arb eilen, 2 (g^Iöffet kapern,

V4 fiiter SSrül^e, 2 f)artgefod)te ©ier, 70 g
(7 deka) ungefolgene SSutter. Tlan f)a(ft

bie ©arbeiten, kapern unb @ier gufammen

[el)r fein, cermifdjt mit V* Site^^ S5rül)e,

fdimecftmit etmaS ©als unb meifiem Pfeffer

ab unb rül)rt bo§ ©ange über bem g^euer

mit ber SSutter ab. SJian reici)t bie ©auce

ju ^albi unb Sammfleifcf), ©eflügel ober

gifc^.

€rdb«rfouce, teilte, lO^erfonen. 3«-
toten: 1 Siter ®rbbeeren, 1 ®Ia§ 9}^abeira,

1 2lpfelfine, 125 g (Vs S?iIo) 3uc£er. maä)-^

bem man bie ©rbbeeren burd)gerüf)rt f)at,

cerbünnt man ben geroonnenen SBrei mit

hzm ajtabeira, gibt ben 3wcier, ben 2IpfeI=

finenfaft unb bie 3itronenfd)aIe baju unb

riilirt jule^t norf) etroaS bünnöerto(^te§ JJar=

toffelmef)! barunter. SSemerfung: SUian

fann ben SBrei aud) nur mit Qndet unb

gef(i)Iagener ©af)ne iDermif(i)en unb ben

SGßein megtaffen. ©tatt SJiabeira !annman
au(S) SJiofelmein nel)men.

<£r|i00rcnfouce (SJieerrettig) , fiefie

©eite 87.

<£|TfrQ0onfouc&, fiele SSertramfauce.

JctK^dfouce, cnglifc^e, ju $ir<^cii.

5 ^erfonen. 3utaten: 125 g (Ys S?iIo)

«utter, 50 g (5 deka) Sliei)!, 1 gepufter

S^Iöffel geliadte 3^end)elblätter. ^otf)*

jeit: V* ©tunbe. $8on SButter unb mz^l
mad^t man eine IieUe 9JieI)IfcE)n)i^e, füllt

mit fo ciel fo(^enbem SCBaffer auf, ba^ eine

nid)t 3U bünne ©auce entfielt, in bie man
bie f^enc^elblätter gibt unb noti| eine 2Bei(e

mitfodjt.

$ir<i)maponnaife, fielie ©eite 170.

$tr<^fauce. 5 ^erfonen. 3 "töten:

60 g (6 deka) SSutter, 30 g (3 deka) 9Jie|I,

2 e^Iöffel ©enf, 1 ®^Iöffet Öl, 1 Seelöffel

feingel)adte ^eterfitie, ©aft oon 1 3itrDne.

^oc^Seit: V2 ©tunbe. ®ie mit SKel)! vtx-

fnetete SSutter rü^rt man mit etroa§ 3^ifcf)=

brül)e ganj glatt, morauf man bie übrigen

3utaten bajugibt unb atle§ auf gelinbem

Steuer bi§ gum ^ocE)en xiü)xt

$ir<^fau«^ ondcrc fitu 10 ^ßerfonen.

3utaten: 100 g (10 deka) aSutter, 60 g
(6 deka) W.t'i)!, bie abgeriebene ©d)ale unb

ben ©oft 1 Qitxom, 2 gel)adte ©arbeHen,

1 ©rf)aIotte, 1 ®Ia§ Sßei^roein, 1 (S^Iöffel

©enf, 20 g (2 deka) 3u(Jer, 4 ©ibotter.

ß od) seit: 1 ©tunbe. SSon SSutter unb

SJie^I mad)t man eine Iieügelbe Tle^U

fd)mi^e, bie man mit etma§ SSouilton auf*

füKt, gibt bie 3itrone, ©arbeiten unb ©t^a*

lotten ^inju unb feil)t, nad)bem alte§ gut

oer!od)t ift, bie ©auce burcl). (Srfaltet, oer*

mifd)t man fie mit ben übrigen 3utaten,

worauf man bie ßafferotte in fod)enbe§

aSaffer fteHt unb bie SJ^affe mit ©djueerute

ober Ciuirl bidfd)aumig fd)Iägt.

Jifc^fouce, Polte, englifc^e. 3itiotßtt-

1 3^tafcl)e ^ortmein, Y2 3^Iafd)e ©I)errr),

V* Siter SBatnuPetd)up, ber ©aft non

4 ^omeransen, 200 g (20 deka) geriebene

©d)aIotten, 200 g (20 deka) geriebener

3Jieerrettig, 50 g (5 deka) englifd)er ©enf,

10 g (1 deka) ßat)ennepfeffer. ®ie gut

miteinanber t)ermifd)tett 3utaten rül)rt man
2 bi§ 3 SBoc^en lang töglid) um, fd)Iägt fte

burd) unb füHt fie auf g^tafc^en. ajtan !ann

bie ©auce aud) nocf) mit gel)adten, burd)*

gef(^Iagenen ©arbeiten roürsen.

$ron3iJfir<^e ©ouce. 5 ^erfonen. 3"*

taten: 4 (S^Iöffel ©a^ne, 3 (gigetb, 40 g
(4 deka) ©arbeitenbutter, 1 Kaffeelöffel

SJiel^I, ettt)a§ 3it^onenfaft, etma§ §erbrüd«

ter Knoblauc^. ©ämttid)e 3utaten roerben

glattgerü^rt unb mit etroaS g'teifc^s ober

3^if(^brü|e auf offenem g^euer gef(plagen,

bi§ bie ©auce bidti^ ift. S)iefe ©auce

mirb gu geilet, Hammelbraten unb 3^ifd)

gereid)t.

$rifa|Tccrau«. 5^erfonen. 3utatett:

40 g (4 deka) SSutter, 40 g (4 deka) SWe^I,
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V2 £iter fräftigc S8rüf)c, 2 bi§ 3 (Sibotter,

©oft Don 1 3itrDne. 5tod)5eit: V-» ©tunbe.

30 g (3 deka) 58utter läfst mau uiit bem

g[JJef)I Ieicl)t fc^roi^en, füllt uüt bcr 53rüf)e

auf, läjjt e» uert'od)en, 3ief)t e§ bann neben

bem^^cuer mit benSDotteru ah uubfügtnod)

ben ;]itronenfaft unb bie übrige frifcljc ii3ut=

ter l)iu5u. SD^an fauu bic Sauce uocl) mit

feingetjadter frifd)ev ^eterfilie unb etmaS

S?apern mürjen. Sie roirb 3U §uf)n, .§üt)=

uerfritaffee,S?a[b= ober Sammfleifcf) gegeben.

$cifo|T«raucc, öndcre f\vt. 10 ^>er=

fönen. 3u taten: 90 g (9 deka) aSutter,

80 g (8 deka) Tlti)l, 2 ^raicbern, V2 QU
trone, 2 Sorbeerblätter, 10 ©ciuüräförner,

IV2 Siter Satbf(eifcl)= ober §üt)uerbrüf)e,

1 ®Ia§ Sföei^mein, 3 ©ibotter. KocI)3eit:

V2 Stunbe. 2)ie ßi^^^^ß^" merben in

©d)eiben gefc^nitten unb mit ber abge=

fd)älten Sd)ale ber 3itrone unb bem

©eiDÜrj in ber SSutter Ieid)t angefdjroi^t.

S)ann wirb ba§ Tlei)l bajugegeben unb

ebenfalls angefd)iüi^t, bocf) mu^ atteS

meiß bleiben, f)ierauf bie f)ei^e S8rü£)e

aufgefüllt, alle§ glattgcrüt)rt unb langfam

gefod)t. .§ierauf nimmt man fie beifeite,

binbet fie mit ben in SBei^mein gerquirtten

©ibottern, ftreidjt fie burd) ein feine§

Sieb unb fd)medt fie mit etroaS ©alj

unb ßitronenfaft ab. SBcmerfung: ®ie

©auce fann burd) 5Ku§fod)cn üou Sarbellen=

gräten ober Sarbeüenbutter püanter ge=

mad)t merben. Sie mirb gebraucl)t 5um 3lu=

mad)cn ber öerfd)iebenfteu g'rtfaffecgerid)te,

aber aud) al§ SSeigabe 5U gelochten §ül)uern,

Sl'albfleifd) unb ö"il"<i)en. @infad)er unb bil=

liger ftellt man fie f)er, roenu man bie ©i=

botter unb ben Sßeifsmein roegla^t unb ftatt

SButter S?alb§fett ober 5?uuftbutter nimmt.

$cifa|Tccfauce, andere JitU 5 ^er=

foucn. 3utaten: 100 g (10 deka) Sut=

ter, 50 g (5 deka) 9)^cl)l, 1 Zitrone, ®e^

roür5, 1 @la§ SOöeipiücin, Sarbellen, 2 @i=

botter. S?od)3eit: 7* ©tiiiti^c"- 2lu§ bem

3Jiel)t unb ber SButter mad)t man eine l)elle

9Jlcl)lfd)unl5e, bie man mit V-' Siti-'v fi'äf^

tiger S'albi>; ober ®eflügctbrül)e auffüllt unb

mit SBeifsmein, ©eroürs, etmaS 3^troncn;

fd)ale unb ben ©arbellen gut t)crfod}t.

9Jian binbet bie Sauce mit hcn 2)ot;

tern, fc^ärft fie mit 3iti^oncnfaft ab unb

fei[)t fie burd). Tlan gibt fie ,^u gcfod)tcn

unb ^erlegten Sauben ober §ül)nern, bie

man nod) eine Sßeile in ber Sauce burc^=

3iel)cn läfst.

$tud)fmQrmdadenraucc, fie^e Seite 87.

Sruc^tfaftfauce, fiel)e Seite 8G.

$tül)lin06» oder Rräuferfoucc. 5 ^ers

fönen. 3utaten:l ^anbooll Sauerampfer;

blättcr unb Spinat, etmas grüne ^eterfilic

unh ßerbel, V^ Siter roeipe 93utterfauce.

Sod),5eit: V^ Stunbe. 'Lk gefiiuberten

Kräuter merben einige Slinuten sugcbecft

in fod)enbem Sal^roaffer gefodjt. Sann
gie^t man ha§ 5Saffer ab, läpt bie Siräuter

in faltem SSaffer ausfüllen unb fcf)neibet

fie fel)r fein. Qu bie injroifdjen bereitete

aSutterfauce (fiel)e bort) gibt man bie Sträu=

ter nebft etroa§ faurer Sal)ne, läpt ha^

©anje einige SRale auffod)en unb fdjmedft

mit 9Jtaggi'§ SBürje ab.

(Sornelenfauce, fiel^e ßrabbenfauce.

(Selberübenfouce. 5 ^erfonen. 3"ta=
ten: 60 g (6 deka) ^Butter, 30 g (3 deka)

3uder, 30 g (3 deka) SRel)!, 2 Söffel ge=

riebene gelbe Oiüben. So d) seit: V2 Stunbe.

Tlan lü^t ben 3ud"er imb ba§ 'SR^ijl in ber

a^utter bräunen, fügt bie Biüben baju unb

lä^tbie ©auce, uad^bem man fie mit ©rütje

aufgefüllt i)at, gut üerfodjen.

(drundfouce^ broune, fief)e Seite 84.

CrundfQUce, iöei0e, fie^e Seite 84.

<5riine 6auce. B ^erfonen. 3«taten:

V2 Siter aBeijsmein, V2 ^'iter S8rü^e, 2 ©p*

löffel Dtioenöl, je 1 5^affeeli3ffel coli ^etcr=

filie, (Sftragon, ilerbel, Sc^nittlaud), ©d)a=

lotten, alle§ feingcbad't, Pfeffer, 1 ©igclb.

S?od)3eit: ''/•» Stuuben. SÖein, Srül)e unb

ßl läfjt man bi§ beinal)e gur §älfte ein*

fod)cn, gibt bann bie 5?räuter, Salj unb 1

^rife 'Jpfcffer in bie ©auce xmb 3iel)t fie gu«

le^t mit ®i ab.

ipurfenfauce. 5 ^erfonen. 3utatcn:

50 g (5 deka) «utter, 50 g (5 deka) Tlti^l,

7* Sitcr braune ^Bouillon, 2 ©al3= ober

?pfeffcrgurt^eu, 2 Sorbeerblätter, 8 @eanir5=

törncr, 2 Gjilüffet ®ffig, 50 g (.5 deka)

3nrfcr. 5?od)3eit: V-' Stunbe. ©ine braune

©runbfancc mirb üon SButter, iTlJcbl, @e-

niür5 unb iöouiUon l)ergeftcllt unb in bie
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gefe{f)te ©auce, bie in nic^t gu üetne SBürs

fet gefc£)nittenett ®ur!en, bie matt oot^er

tttit brautter SSutter uttb Qudn attgeröftet

f)at f)itteittgegebeti. ©ie trirb tnit ettüoS

©als, (Sfftg uttb Qu<£^x abgefdititedt unb

ttiu^ fiergl^aft fditttedett.

^ucfcnfou«, andere J\vL 5 ^erfottett.

3utatett: 80 g (8 deka) aSutter, 50 g
(5 deka) Tlzi)l, 1 gro^e gefd)älte, gef)obeIte

(Buxte, 1 ge{)äufter Kaffeelöffel gel)adter

^ia, 1 ^rife 3uceer, V» ßiter S8rül)e, Vs Qi'

ter faute ©al)tie. Kodiseit: 7« ©tutibe.

®ie ®ur!e tüirb itt ber SSutter «)eid)ge=

fd)tttort, tnit 3Ref)t beftänbt unb »erfocht;

bann bie ©af)ne unb ber ®itl bagugegeben,

mit ©ffig unb Qndzx abgefd)mecft unb Iei(^t

gargetod)t.

<0urfcnfouce, andere ^rt. 5 ^erfonen.

3

u

taten: 2 frif(f)e ©urfen, 80 g (8 deka)

SSutter, 30 g (3 deka) ^uder, (Sfftg, 1 ®Ia§

Söei^mein, ^i fiiter braune ©auce (fie^e

bort). ®ie gefc^älten (Surfen entfernt unb

f(^neibet man in Keine Seite, bie man mit

©als beftreut, in SSutter bräunt, einige Tlif

nuten in ©ffig, Qud^x unb Pfeffer f(^mort,

tüorauf man fte mit bem SCSei^roein gu ber

braunen ©auce gibt unb alle§ gufammen

V* ©tunbe focE)en lä^t. SRan reicht bie

©auce äu gebömpften ©nten ober §ammels
feule.

(Durfenfauce, ondere JKvL 5 ^erfonen.

3utaten: 80 g (8 deka) SSutter, 50 g (5

deka) 9?ief)I, 1 gro^e gcf(i)älte, geI)obeIte

©urte, 1 getiöufter Kaffeelöffel gei)adter

®itt, 1 ^rife ^ucJer, 1 2;eelöffel @ffig, Vs

Siter SBrüfie, Vs Siter faure ©a^ne. KocE)-

seit: Vs ©tunbe. S)ie @urfe toirb in ber

aSutter meid)gef(^mort, mit 9iRef)I beftänbt

unb t)er!otf)t unb baitn bie ©a!)ne unb ber

2)iII bajugegeben. hierauf fd)me(ft man
mit (Sfftg unb Qudzx ah ttnb lä^t bie ©auce

Ieid)t garforfien.

^agebuttenmarmeladefauce. 5 ^er::

fönen. 3utaten: 4 ©^löffel SRarmelabe,

V2 Siter roei^e ^utterfauce, ©aft oon V2
Zitrone, 30 g (3 deka) ^itronengucfer.

Kotf)3eit: V* ©tunbe. S)ie SSutterfauce

wirb mit ben angegebenen ^wtaten oer^

mif(^t, aufgefoc^t unb bann burc^geferlagen.

^agebuttenrouce. 5 «ßerfonen. Zu-
taten: V2 Siter frif(^e ober V* Siter ge=

trocfnete ^ag^butten, 1 ©tud^en ganger
3imt, etraa§ gitronenfc^ate, V* Siter 2Bei^.
mein, 100 g (lo deka) ^ucfer, 1 Kaffee,

löffel voü Kartoffetmet)!. Koc^geit: 2
©tunben. a??anfcE)neibet3Srütenunb ©tiele
oon ben g^rü^ten, fc^neibet fie auf, entfernt
bie Kerne, mäf^t fie fauber unb fe^t fie mit
74 Siter SBaffer, ^itronenfc^ale uttb 3imt
3um g^euer, ftrei(^t fie, menn fie oert"od)t

finb, burt^, fügt ttn Sßein, 1 ^rife ©alj
unb ba§ in etiraS Söaffer oerquirlte Kar=
toffelme^I ba^u, lä^t fie no^ ein Söeilc^en

foc^en unb gibt fie marm gu Stifd). 33 e=

merfung: SSor bem 2tnric^ten 1 ©tic^

frifc^e aSutter angefügt, oerbeffert bie

©auce.

^ofelnugfauce. 10 «perfonen. 3uta=
ten: 70 g (7 deka) ;^afelnüffe, ^w Siter

aUilc^, 70 g (7 deka) ^ucEer, 3 @ibotter.

®ie geröfteten §afelnüffe gibt man ge=

rieben in bie fiebenbe mUä) unb lä^t fie

V4 ©tunbe foc^en. ^ac^ b^m (Srlalten fiebt

man fie burc^ unb quirlt htn Qudex unb
bie ®otter barunter. ®ann bringt man bie

©auce auf§ g^euer unb lä^t fie unter ftetem

Umrühren einmal auf!o(^en unb bicf

merben.

^eringsfauce. 5^erfonen. 3utoten:
2 ©(^alotten, 70 g (7 deka) SSutter, 50 g
(5 deka) aJie^t, 1 ma§ SGBei^mein, 1 gering,

einige Söffet (Sftragoneffig. Koc^geit:
^i ©tunben. S)ie fef)r feingetiacften ©c^a^

lotten fdiroi^t man in SSutter raei(^, fügt

ba§ aWef)! l^ingu, rütirt alle§ gut burd),

tooraufman ungefä!)r V2 Siter 3^reifd)brüf)e

flinpfügt, aUe§ gu einer fämigen ©auce
t)erfod)t unb bann ben gutgemäfferten, ent^

gräteten, feinge,E)a(Jten gering, ben SBei^*

mein unb ben (Sffig baruntermifi^t. SSor

bem ainric^ten binbet mon mit 2 (Sibottern.

S)ie ©auce wirb su 9?inbfleif(^ unb gu oer^

f^iebenen 3^ifcf)gerid)tett gegeben. 58 e*

merfung: (Sinfat^e §ering§fauce
bereitet man wie ©arbettenfauce (fiei^e bort),

nur ba^ man ftatt ©arbellen gering t)er=

to.enbet.

^erfngefauce ju foUetn trafen. 5 ^er-

fönen. Qutattn: 1 gering, V* ß^t^r
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gjIilcE), 3 f)artgeforf)te ©ibotter, 1 freine

3rciebct, 1 Steelöffet^uder, 1 ^rife Pfeffer,

3 e^Iüffel Dt, 4 e^töffel ©ffig. 2)er Äpering

roirb gut 9eput3t, entgrätet unb etiwa 8

Stuuben in 2Jiitcf) auSgeraäffert, bann nnt

ber 3iüicbel unb ben Gibottern fo fein roic

möglicl) gc^actt, mit ben übrigen 3ut"tcn

unb einigen Söffeln 'SRxld) oermifdjt unb

SU Sifcl) gegeben.

^oUändir<^c6oucc,e<^feJief)e©eite85.

^oUändifc^e 6öucc, einfad)?. 5 ^cr=

fönen. 3utaten: 40 g (4 deka) SButter,

40 g (4 deka) Tlt^l, 1 Zitrone, 2 bi§ 3 ®i=

botter, 2 e^Iöffel SSei^ioein ober TIM}.

^ocf)5ett: 20 SD^inuten. ^Butter unb aJlef)!

roerben roei^9ef(i)n)il3t, mit 7* ^^t^^" ®'^'

müfe=, ^ifd)= ober g^Ieifcf)brüf)e aufgefüllt,

Qlattgefrf)Iagen unb oerfotfit. ®onn roirb

bie aSrüf)e burcf)gefrfjlagen, mit ben S)ottern,

bie mit SBei^icein ober SJ^ilcE) oerquirlt

werben, gebunben unb mit bem ©oft ber

3itrone geroürst. 3Semerhtng: 3)ie(Sance

eignet ficf) t)ortreffIi(^ ju ^ifcf), §u^n mit

md§, ^albfleifd) mit «KeiS, ©pargel, «lu^

men!of)l ufn?., unb oon allen biefen ®e-

rid)ten roirb mit ber betreffenben S?od)brü()e

aufgefüllt. SÖiU man bie ©auce cerfeinern,

fo nimmt man mel)r (Sibotter unb giefit et^

roa§ frifd^e SSutter barunter. — ^ierju mu^

bemer!t roerben, bo^ alle ©aucen, bie mit

Gigetb gebunben roerben, nidjt 5U l^cijs

fte()en bürfen, am beften in einem Sopf mit

t)eif3em SOSaffer; foUte bie feinere ©auce,

bie o^ne 9Jie!^t jubereitet roorben ift, ge=

rinnen, fo genügt ba§ ^injugie^en oon ei-

nigen Kröpfen faltem SBaffer ober ba§

J^ineinrü^ren eine§ gequirlten (SigelbS, um
fie roieber glatt5ufd)lagen.

^oUänöifc^e €auce^ onderc Jivt, 5

^erfonen. ßutaten: 30 g (3 deka) 9JleI)I,

5 (Sibotter, V2 3itrone, 120 g (12 deka)

aSnttcr. ®a§ fCiel^l quirlt man mit etroa§

SÖaffer red)t glatt, fügt bie (Sibotter, ©alj,

9Jiu§fat, 3itronenfaft ba3u, füllt mit un;

gefät)r 2 Söffel 93rü[}e auf, gibt 70 g
(7 deka) 93utter basu, quirlt alleS auf bcni

g-euer gu einer bidtid)ett ©auce ab, Iäf5t

fie einmal auffod)en unb mengt bann

beim 2(nrid)ten nod) bie übrige 33nttcr

baju.

^oMnö'ifd^i Qauci ju Jifc^en. 5 ^er«

fönen. 3"t'iten: 40 g (4 deka) 9Jief)[,

3 (Sibotter, ber ©aft 1 3itrone, 4 feinge»

f)acfte ©arbeüen, 90 g (d deka) frifd)C

93utter. S?od)3eit: 7= ^^»"'^e. 3" ^c'"

mit faüent Söaffer t)errü()rten SD^ef)! gibt

man bie übrigen 3utaten, tut etroaä jjleifd)=

brüf)e baju unb rüf)rt atle§ über gelinbcm

Steuer bi3 jum S?od)en.

^oUändifc^e 6aucc 3U ^üi)ncrn und

RolbfJcif«^. 5 ^erfonen. 3"taten: 5(Si*

botter, 25 g (2^2 deka) ^1^1)1, 2 aulge»

grätete, feingcljacfte ©arbellen, 2 feinge*

f)adte ©c^alütten, 1 @[a§ SOSeiproein, 50 g
(5 deka) Butter, 1 3itrone. S?od)5eit:

20 SJiinuten. 9^ad)bem man bie SDotter mit

bem d)M-)l, ben ©arbellen, ©d)atotten, bem

Sßei^roein unb ber SButter gfattgerütjrt I)at,

fügt man ben ©aft ber 3itrone unb etrca§

$8rüf)e baju, fc^Iägt bie ©auce auf gcUnber

§i^e, aber o{)ne fie foc^en 3U laffen, unb

ridjtet fie an. SSemerfung: S[Ran lann

aud) 4 Söffel geriebenen SJieerrettic^ (Srcn)

bagugeben.

^cü&ttö\fd)i Qaua 3U Sporgd odet

Olum^nBo^l. ö^erfonen. 3«tQtß":50g

(5 deka) 5D^e^I, 80 g (8 deka) SSutter, 2

eibotter, 9Tht§fat. ßoc^seit: 20gjHnuten.

SButter unb 9JJeI)t roerben gefdjroi^t, ©es

müfefub jugiefügt unb oerfod}t. Tlan binbet

bie ©auce bann mit ben jerquirlten S)ot=

tem unb fügt SSutter unb ©alj unb ShiSs

fatblüte Ijinju.

^ummecfau«. 3"tol^^" f^^^^ ^ehS-

fauce. ^m 5[Rörfer ftij^t man bie ©d)aren,

©eueren imb 58eine eine§ abgefoi^ten i^nm*

mer§ fet)r fein, fd)roi^t bie S)laffe in ^Butter

unb fod)t fie mit V2 Siter fräftiger i?Ieifd)=

brü[)e, etroaS t"Ieingefd)nittenem SBurjet«

roerf unb einer Ileinen 3"^^^^'^'^ "^'"^

©tunbe langfam au§. hierauf roirb bie

$8rü{)e burd)gefeif)t unb mit einer l^eHen

an§ 60 g (6 deka) SSutter unb ^d)l berei-

teten 93^eI)Ifd)roil3e unter ffeifsigem Uni=

rüljren 3U einer fämigen ©auce gefodit.

aJJan roürst fie mit SlhtSfatnujj, etroas ©alj

unb einem Söffel §ummerbntter, bie man

au§ ben ©iern bereitet I)at (in ®rmangctung

Don §nmmerbntter nimmt man S?rebS;

ober ©arbettenbutter) unb binbet ftc mit
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2 ©ibottern, nac^bem matt ctttett retcJ)*

lidiett ©pöffel ooH !Ietttgef(^ittttette§ ^utns

merfleifc^ bamit t)ertitifd)t f)at.

atolienifc^e ©ouce. 5 ^erfottett. 3 us

t a t e tt : 2 ©arbellett, 50 g (5 deka) ©d)itt*

fen, 1 fiöffel fettigetüiegte ^apertt, 70 g
(7 deka) Öl, 50 g (5 deka) aJiel)!, V2 ^t*

trotte, ^od^jett: V2 ©tutibe. ®te ge*

pu^teti ©arbeöeit uttb bett ©dEjittfett f(ä)ttei=^

bet titott itt SeSiirfel, gibt alle§ tttit bett ^Of

pertt itt taS öl uttb läp e§ bariit büttfteti,

fügt ha§ aJle^I l^iitsu, füllt tttit f8vüi)Z auf,

lä^t aHe§ t)erfod)en, ftrei(i)t bie ©auce burci)

eitt ©ieb uttb f(^iitedt fte tttit ßitronenfaft ab.

^o^onniSbccrfou«. 5 ^erfonen. 3«*

taten: V* S^t^^ ^oI)attni§beeren, 40 g
(4 deka) SSutter, 10 g (1 deka) Tle% 2

Söffel €al)ne, 1 ^rife ßudEer. ^odigeit:

V* ©tuttbe. ®ie abgeftreiften unb gepu^ten

^ol)anniSbeeren to erben in ber SButter tt) eic^s

gebünftet, toobei man etmaS SBaffer ober

SSrüfie sufügt, ftäubt ba§ 9Jief)I baran, lä^t

bie ©auce !o(^en, gie^t nod) ^rüf)e ju unb

falgt nacE) SBebarf. ®ann f(^me(Jt man mit

Qnd^x ab unb gie^t fürs oor bem 2lnrid)ten

bie faure ©aiine bagu. 3Jian fann bie ©auce

burcf)treiben ober mit ben SSeeren gu Stifc^

geben.

Ropcrnfoucc. 5 ^erfonen. Zutaten:
20 g (2 deka) kapern, 50 g (5 deka) 3Sut*

tet, 60 g (6 deka) aJiet)I, V^ Siter S3rü^e,

ber ©aft oon V2 3iti^o«e/ 1 ^rife Qudtx,

1 ©igelb. ^odiseit: V2 ©tunbe. 3Jian

marf)t 9JleI)If(i)n)i^e, bie mit 35rü!)e aufge=

füUt unb garge!o(f)t toirb, bann gibt man
bie übrigen ^utaten i)inein, lä^t fie buri^^

gießen unb binbet gule^t mit bem (Sigelb

(Ie^tere§ !ann and) toegbleiben).

Ratomdfau«. 5 ^erfonen. ßutaten:

100 g (10 deka) ßucfer, !napp V2 Seelöffel

^artoffelme^^I, ber ©aft tjon V^ Biti^o«^/

SSaniUe. ^ocfjgeit: 10 aJiinuten. S)er

3uder mirb IeicE)t gebräunt, mit V* Siter

SCBaffer aufge!o(ä)t unb ba§ ^artoffetmef)!

I)ineingequirlt, mit fel^r ttjenig SSanitte*

puber unb einigen Stropfen 3itronenfaft

geroürst. S)ie©auce fann gu ©rie^pubbingen

unb f^Iammeri§ toarm unb talt gegeben

werben. SJian Eann fie auc£) mit Söein ober

dbxm toürgen.

Rordinolfouce. 10 ^erfonen. 3 u t a=

ten: 70 g (7 deka) ©ago, 7 bittere aTJam

beln, ettoaS gangen 3imt, ©diale oon 1 ^0=
merangc unb 1 2lpfelfine fotoie ber ©aft,

200 g (20 deka) ^ucfer, 1 %la^d)z 2öei^^

mein. ßod)geit: 91ur auffod)en laffen.

®en ©ago gibt man in 1 Siter fod)enbe§

SBaffer unb fo{f)t if)n barin mit bem 3imt,

hzn geriebenen SJtanbeln toeicf) unb ftreid)t

xi)n bann bur^ ein ©ieb. aipfetfinen^ unb

^omerangenfciiale wirb auf bem 3uc£"er ab^

gerieben, biefer in bem Söein attfgetöft unb

mit bem ©ago notf) einmal aufgefod)t. ®ie

©auce töirb marm gu ^ubbingen, Tlzlih

fpeifen unb 2lufläufcn gu Sifd) gegeben.

Rarpfcnfouce, cn0Hf<^e, 5 ^erfonen.

Butaten: 125 g (Vs J^ilo) SSutter, 20 g
(2 deka) 3iRef)t, 1 Saffe ©af)ne, 4 geliaiJte

©arbeHen, 1 Soffel ©ojatoürge, 1 Zitrone.

®ie SSutter lä^t man gergeljen unb oer^

rül^rt fie mit einigen Soffein 3^Ieif(^brüf)e,

bem 2JieI)I, ber ©ai)ne unb ben ©arbeüen

unb fe^t i)a§ Umrul^ren fort, bi§ bie ©auce

gu !o(f)en beginnt, loorauf man nod) bal

nötige ©alg, bie ©ojattDÜrge (fann aud^

toegbleiben) unb ben ©aft ber Qxtxom

boruntermifd)t; ftel^e auc§ SSeiI)nacf)t§=

farpfenfauce.

Raoiorfoucc. 5 ?perfonen. ßutaten:
1 Söffel ^aoiar, 1 3iti^one, V^ Siter toei^e

SSutterfauce. ^urg cor hzm 2Inricf)ten gibt

man rei(^Iid) 3iti^o«enfaft unb ben ßaoiar

gu ber SSutterfauce.

Rirpc^fauce. 5 ^fjerfonen. 3 u t a t e n

:

250 g (74 ^ilo) ^irfdjen, 1 ©tücfc^en 3imt,

©cE)ate oon V2 3^ti^one, 100 g (10 deka)

3u(ier, 1 Kaffeelöffel Kartoffelmehl, 3 bi§ 4

©^löffel a^iotmein. K ci) g ei t : V^ ©tunbe.

S)ie fef)r reifen ©auertirfi^en tüerben ent^^

femt unb mit 3itronenf(^ate unb 3^^^* gu

9Jlu§ ge!od)t; bann ftrei(^t man fie burcE)

ein ©ieb. 5IRan toä)t auä) einen 2:eit ber

gerfto^enen unb mit Söaffer übergoffenen

Kerne einmal auf unb feiljt bie g^tüffigfeit

burc^, gibt fie gu hem Kirfi^enmuS, ba§

man mit 3«dfer unb diotxozin unb bem mit

faltem Söaffer oerrü£)rten Kartoffelmehl

t3er!o(i)t. ^emertung: 9)ian fann aud)

bie Kirfdien mit ben Kernen gerfto^en unb

in SGSaffer mit 3^"^* «"^ 3it^o'^enf(^aIe
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nebft 3uder roeid)toc^en, burd) ein ^aarftcb

ftreid[)en, bcn 93rei roieber mit etroaS SBein

t)erfod}en unb mit Äartoffctmel)! ober mit=

gefod)ten ^miebäden ober ©emmelfd)nitten

oerbirfen.

Knoblauc^roucc. 5 ^erfonen. ^iita-

ten: 2 ^cf)*-'" ^nobtaud), V^ fiiter roeipe

$8utter[auce, fief)e bort. 2)en Slnob(aud)

fd)ätt man, jerbriidt if)n fein mit Satj,

mengt ein Stüdd)en 93ntter basu, gibt biei

in bie 58utterfavice, lä^t fie ücrtod)en unb

fd)Iägt fie burc^.

Krobi>cn(6arnden)faucc. 5 ^erfonen.

3utaten: 30 g (3 deka) SJJel)!, 170 g
(17 deka) 33utter, V2 ^iter Slrabben,

V2 Bitrone, 2 ©ibotter. ßodjseit: V*

©tunben. 2tu§ SJie^tunb Sutter mac^t man
eine 2Jlef)tfd)roi^e, bie man mit V* Siter

5-teifd)brüf)e auffüUt unb mit bem ßitronen-

faft unb 2)üi§fatnuß rcürjt, roä^renb be§

Siod)en§ mit bem Dieft ber fri[d)en 93utter

üerrü^rt unb bann bie gefod)ten xmb abge=

fd)ätten Krabben l^insufügt. darauf nimmt

man bie ©auce nom f^-euer, binbet fie mit

ben (Sibottern unb fc^med't fie mit etroa§

S[)?aggi'§2Bür,5e ab. SSemerfung: 9JJan

fann nad) belieben and) etroa§ Krabben;

butter in bie <5auce geben.

Rröutcrfaucc^ fie^e ^rüf)Iing§fauce.

Rräutcrbuftetfau«, (alte. lO^erfonen.

3utaten: 1 2;eetöffel gel)adter ©d)nitts

laud), ebenfooiel ^eterfilie, ©ftragon,

Sauerampfer, ®ill, 3 Salatblätter, ha§

f)artgefod)te Söei^e eine§ @ie§, 1 l^artge=

fod)te§ eigetb, 1 Söffet ©ffig, 1 Söffet Öl,

3 Söffet faure Sa^ne. ®ie i?räuter, Salat=

btätter unb ba§ (Siroei^ merben gnfammen

feingef)adt. 2)a§ ©igelb nerreibt man fef)r

fein mit (Sfftg unb Öt, gibt bie faure Saf)ne,

bie ungetod)ten, gel^adten Kräuter baju imb

roürät mit Salj unb etma§ 3itronenfaft.

Rrcböfou«. 5 ^erfonen. 3" taten:

V2 Siter roeijje, bide ^Butterfauce t fief)e S. 8-4),

60 g (6 deka) S?reb§butter, 6 ßrebfe, 'ja

3itrone. S^oc^jeit: ^2 Stunbe. Tlan

mad)t eine SSutterfauce, oerfod)t fie gut,

mifd)t furj cor bem 5lnrid)tcn bie ^rebSs

butter xmb ba§ nntrfclig gefd)nittene 3^Icifd)

ber S^rebfe bei unb mür5t mit etioa§ Pfeffer

unb 3itronenfaft 93enierfung: 3» feft=

Ii(^en ®etegenf)eiten ocrfeincrt man bie

Sauce burd) Söei^rcein unb binbet fie mit

©ibottern.

Rccmfcrfcnf, fiefje Senf.

Rrcn(incccrctti<^)fQUce (iHilc^frcn).

5 ^erfonen. 3 u t a t e n roieSIJleerrettic^fauce.

'Syian quirlt ha§ mit etroa§ Tlild) angerüf)rte

9J^ef)l in bie ftcigenbe Tlild), tod)t es glatt,

gibt frif(^e 93utter unb ein paar Söffet

fräftige Diinbsbrü^e unb bieSD^anbetn ba5u,

lä^t e§ auftoc{)en unb rüf)rt ben Tlezv

rettid) f)inein.

Rrcnfouccfcmmcl, fiel^e ©cmmelfren.

RümmdfoucC; braune. 5 ^erfonen.

3 Uta ten: 80 g (8 deka) 53utter, 50 g
(5 deka) 3ReI)(, 1 ®ß(öffet Kummet. Slod)^

seit: 25 9J^inuten. ^n ber 33utter roirb

haS SJiel^I mit einigen 3™iß^ß^f'^^i^^"

braungeröftet, mit fräftiger 5-Ieifd)brüf)e

aufgefüllt, oerfoc^t, bann ber Stümmet ba^u«

gegeben unb bie Sauce burd)gefcf)Iagen,

morauf man nod) mit einigen tropfen

9Jiaggi'§ SBürse abfc^medt.

Rütnmelfaucc^ rocige. 5 ^erfonen.

3utaten: 50 g (5 deka) SRet)!, 80 g
(8 deka) SButter, 1 Gplöffet Stummel.

S?od)5eit: 20 SRinuten. Slac^bem ha§

9Jief)Iin ber Butter, nac^ 93elieben aud) mit

einigen 3miebelfd)eiben, ju einer tjeUenGin^

brenne geröftet raurbe, füllt man mit ^^rü^e

auf, Derfoc{)t fie mit ein mcnig Sat5 unb

bem Mmmel unb binbet bie Sauce nad)

©efc^mad nod) mit (Sigelb. 30^an gibt bie

Sauce 3U ^ammelfleifd), nac^bem man ftc

mit 3itronenfaft ober mit SDlaggi'S SBürjc

gercürät t)at.

^tnfenfaucc mirb wie $8o§nenfauce

bereitet.

^yonerfauce. 10 'iperfonen. 3"taten:

V2 5"Ißi'^e SBei^roein, 3 ©ßlöffel ©ftragou*

efftg, Vi Siter roei^e ©runbfauce (fiel)e bort\

2 Söffet S?atb§ju§, 6 f)artgetod)te (Sier, fein-

get)adte ^eterfitie unb ©ftragon, ben Saft

Don V-' 3^trone, 1 Söffet Sarbetlenbnttcr.

Slodjseit: V2 Stunbe. 9JJan fod)t 3, 4 Siter

roeifje ®runbfauce mit bem iBeifnucin,

©ftragonefftg unb ber fialbsjuS langfam

\'2 Stunbe, raiifirenb man Sd)aum unb

g-ctt forgfältig abfd)öpft. ^ann mifd)t man
bie feingequetfi^ten ®otter ber ©ier tjinju.
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v^txü^xt forgfältig unb ftretd)t bte ©auce

burd) ein §aarfieb, fe^t fie rcteber mtf§

j^euer, gibt (Sftragon, ^eterfilte, 3ittonen=

faft, ©arbeKenbutter unb etrcaS toet^en

Pfeffer baguunb lä^tfte noc£)maI§ auffocf)en.

9Jlan gibt bie ©auce 5U gebrotenent @e=

pgel, gebratenem Santm^ unb Salbfleifd).

Jltodcitafou«. ö^erfonen. 3utaten:

V2 Siter braune ©runbfauce (fielie bort),

1 ®ta§ aJiabeira. «^ot^geit: V* ©tunbe.

^n gut t)er!o(i)te, Jräftige braune ®runb=

fauce gibt man lurs cor bem 2Inricf)ten ben

3Jiabeira. aSemerfung: ^at man feine

©oulis ober fonftige ©runbfauce, fo bereitet

mon eine braune 9Jief)lf(^roi^e (60 g [6 deka]

«utter, 50 g [5 deka] SRe!)!), bie mit g^Ieifc^=

brüi)e gIattgefod)tn)irb. fSflaxi lannSKabeira^

fauce aud) mit einer in ©(i)eiben gefdinit^

tenen angebünfteten 3n5ieBeI neben etmaS

3itronenf(^ate unb 1 ^rife 3wder bereiten,

an bie man gute^t 7io Siter SRabeira an*

gie^t unb bie ©auce bamit burcE)5ief)en lä^t.

aioloronfouce. ö^erfonen. 3wtaten:

100 g (10 deka) würfelig geftf)nittener ©ped,

1 e^Iöffel aJiet)!, V2 Siter f^teifcfjbrü^e,

1 Söffet feingemiegter Tlü}ovan, 20 g (2

deka) frifc^e SSutter. J^oc^5eit: 10 mU
nuten. SJian brät ben ©ped au§, röftet ba§

9JJef)I barin gelb, fußt mit aSrüfie auf, i)er=

Iod)t fie glatt, fügt ben SJiajoran fiinp unb

TnifcE)t §ute^t bie frifc^e aSutter barunter.

Jnandel-Rrcn(inc0rrctti<^)foucc.5^er=

fönen. 3 u t a t en : 2 Soffel SRef) I, ^s Siter

Tliidq, 40 g (4 deka) gefcE)äIte, grobgefto=

^ene SJianbeln, 1 ^rife 3uder, ©atj, 2 Qp
löffet geriebenen 9Jieerrettid) (^ren), 30 g
(3 deka) SSutter. ^oi^jett: 10 SRinuten.

^n ber aSutter lä^t man ba§ SRe!^I eüt)a§

anröften, bod) mu§ e§ ganj t)ett bleiben,

oerbünnt mit Mter SJlild), tä^t e§ gut oer*

!od)en, gibt bann furj oor bem 2tnri(^ten

bie SRanbeln unb ben ßren bap, worauf

man nod) mit etu)a§ Qud^v unb ©al^ ab^

fd)medt.

jnanddfouce, Polte, 5 ^erfonen. 3«'

taten: 120g (12 deka) gefd)ätte, gefto^ene

gjtanbeln, 2 Söffel Öl, V^ 3el)e ^noblauc^,

1 Söffet ©ffig. S)ie gefto^enen SiTianbetn

merben mit bem Öl, bem jerbrüdten Knob*

laud^, ©alä unb ©ffig t)ermifd)t.

jnotO0^inorau«. 5 ^erfonen. 3"*
taten: V2 Siter fü^e ©a^ne, 70 g (7 deka)

3uder, 1/2 e^Iöffet feine§ 5me^I, 3 (gibotter,

1 tleine§ SBeingtaS S[Rara§d)ino. aSerei*

tung§5eit: 10 njiinuten. S)ie 3ütaten

werben oermifd)t unb auf ber I)ei^en platte

gu bidem ©d)aum gequirlt.

JltoriUcttrou«. ö^erfonen. 3utaten:
250 g (Vißilo) aJiaritten (2lprifofen), 100 g
(10 deka) 3«der (nötigenfalls mef)r), 3itros

nenfd)ale, 1 Seelöffel 3it^onenfaft. ^od)*

geit: V^ ©tunbe. ®ie 9JiariIIen werben

mit hen fernen unb etwaS Sföoffer wetd)'

gefoc^t; man fann bie Serne aber aud) be=

tiebig entfernen. S)ann werben fie burd)«

gefd)Iagen, mit ben übrigen 3utaten oer*

mifc^t unb nod) einmal aufgefo(^t. 33 es

mertung: S8on SJiorittenmarmetabe ftellt

man bie ©auce f)er, tnbem man 3 (g^Iöffet

SJiarmelabe in V* Siter Söaffer auf!od)t

unb mit etwa§ glattgerüf)rtem Sartoffelmefjl

binbet. Tlan tarnt auc^ einen ©tid) aSutter

unb etwa§ SBei^wein tiin^ufügen.

Jiroponnaifefaucc-Otiginol, ftel)e ©eite

86.

iltoyonnaire, folfc^e. lO^erfonen. 3u=

taten: 200 g (20 deka) aSutter ober Öt,

100 g (10 deka) Tit^ etwa§ ®ffig. ^oi^^

§eit: V2 ©tunbe. Tlan mad)t Butter ober

Öl t)ei^, rüf)rt ha§ SJiet)! baran, füllt mit

aSouiUon ober SBaffer auf, fäuert etwa§ mit

©ffig ober 3itronenfaft, läp gut oerfodjen,

fügt etwas ^aprifa, ©enf unb ©alg, nad)

^ebarf nod) etwa§ g^Iüffigfeit ju unb rüfirt

bie ©auce bann talt, bamit ftd) feine Prüfte

an ber Dberfiäc^e bilben fann. 58emer=

fung: Tlan üerwenbet biefe ©auce anftatt

SJZai^onnaife; fie fann oerbeffert werben,

inbem man nad) bem @rfalten noc^ 4 ©i«

botter unb nad) unb nad) nod) etwa§ falte§

Öl f)in5urü^rt, ober man cermifdjt fie mit

ed)ter 5iRat)onnaife. 2)ie§ le^tere aSerfa^ren

ift fe^r empfe!)ten§wert bei ber 3«fanimert5

ftellung t)on falter SRationnaifenfauce, mk
9temouIab enfauce, Satar-. ®itt', ©ftragon^

fauce ufw.

maironnoifc, gem\f<i}tti, 5 «ßerfonen.

3utaten: 7 @ibotter, V^ Siter aSrü^e,

1 3itrone, 1 Söffel kapern, 1 Söffel ©^am-

pignoit§, 1 Kaffeelöffel guter ©enf, 1 Söffel
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fü^e eal)ne (JRa^m), ©alj nad) ®efd)tnacf.

SBercitungSjeit: 10 9^muten. %oU

ter, a3rüf)e unb 3itronen[aft raerbeu über

bem ^cuer 3U einer bicfen Grente gcrüf)rt,

bie übrigen 3"taten beigefügt unb ta^

©anse auf ©iS gefteüt. 2)ie[e ©auce wirb

5U §ummer gegeben.

iTlayonnolfc (Rräufcrmoyonnaifc).

3utaten. 3 I)artgcIocI)tc (Sigelb, 2 ro^e

eigelb, V4 fiiter ^ronenceöl, ^cterfilie,

©[tragon, Kerbel, ©d)nittlaud> aSnftüIum,

miajoran, Sf)t)mian, 2 Söffet SBeineffig,

1 Zitrone. ®ie roI)en S)otter roerben mit

ben burcE) ein ©ieb geftricl)enen gelochten

Sottern gut oerrüfirt, ba§ Öl nad) unb nad)

tropfentüeife bajugemifdjt, bann 3 S^Iöffel

ooH feingel)adte S?räuter, etrcaS ©alj, 5

6i§ 6 e^Iöffel roei^e ©runbfauce unb nad)

unb nad) ber ©aft ber Zitrone {jinjugefügt.

SO^an ftretc^t bie SJ^aqonnaife noc^ burd)

ein ©ieb unb ftettt fte lalt.

jnajronnaife 3U Rarfoffflfolot. 5 ^er-

fonen. ßutaten: 4 ganje (Sier, 2 Söffet

et, 4 Söffet ®ffig, 8 Söffet Söaffer, etroaS

2}^aggi'§ SBürse, ©atj unb etroaS Quder,

1 fteine gefc^abte 3K'iebet. 58ereituttg§=:

geit: 6 bi§ 8 SJliruten. S)ie 3«taten roer=

ben über bem f^^euer miteinanber oerquirtt,

bi§ fie bid raerben. Tlan gibt bie ©auce

f)ei^ über bie gefd)nittenen ßartoffetn.

mcccccttic^foucc (Rtcnföucc). 5 ^er*

fönen, ßutaten: 40 g (4 deka) 58utter,

40 g (4 deka) SD^tet)!, V2 Siter ^Boutflon,

ViSiterSRitc^, 5 (S^töffet gertebener 9Jteer=

rettid), 20 g (2 deka) 3uder. ßoc^sett:

20 SJlinuten. S3on SSutter unb Tlzljl wirb

in einem paffcnben Sopf eine raei^e Tli'ijh

fd)it)il3e bereitet, mit Ijeijser ^Bouillon unb

SJlitd) aufgefüttt, gtattgerüf)rtunbt)er!oc^t.

Sann roirb fie beifeite gefteCtt, burdjge«

fd)tagen, berSJ^eerrettid) !^ineingerül)rt unb

mit etroaS ©at^ unb Qudn abgefd)medt.

S8emer!nng: S)er geriebene äRcerrettid)

barf nid)t tängcre 3eit unangcmad)t troden

ftct)en, ba er teic^t btau roirb, er mirb mit

©ffig ober etroa§ 39litd) angefeud)tct. ©au=

cen, bie uon oorutjcrein gtattgef'od)t finb,

braud)en natürtid) nidjt burd)gcfd)tagen

ju werben.

jnccrrc«i(^faucc, berliner. 5^erfoncn.

3utaten: 3)^et)tfd)roi^er)onGOg (6 deka)

SButter, 30 g (3 deka) Tlz^l, V2 Siter gute

j\-teifd)brül)e, 2 Gptöffet ootl geriebenem

9J?een:ettid) Sren). Slod)5eit: log^inuten.

Tlan täJBt bie (Einbrenne mit ber i^teifc^=

brülle auf= unb gIattfod)en, gibt ben 3Jteers

rettid) f)inein, gietit bie ©auce com Jeucr

unb rül)rt ba§ ©anje nod) tüd)tig burd).

!nild)?rcnfaucc (IHccrrctti«^), fietje

^renfauce.

niüc^faucc^ fäuerli<^e 3U doi)nen,

RarfoflFdn. 5 ^erfonen. 31^*0*^"* 50 g
(5 deka) SSutter, 30 g (3 deka) SHe^t, V«

Siter frifd)e SJiitd), ©atj unb roeiper Pfeffer,

10 g (1 deka) frifd)e ^Butter, 2 Soffet aSeim

effig. S? c^ 5 e i t : 10 DJ^inuten. 50 g (5 deka)

93utter tä^t man jergetien unb mad)t fie mit

bem 2JieI)t ju einer roeipen 9Jiet)tfd)roi^e

an, bie mon mit ber 2Jiitd) auffütit, mit

©atj, Pfeffer unb ©fftg roürjt, gut ah'

fd)medt unb über ben in ©aläroaffer roeid)?

gefod)ten, jerfdinittenen aSot)nen ober Sar*

toffetn anri(^tet.

IHorc^dfoucc. 5^erfonen. 3«totctt:

1 §anbt)oa 301ord)etn (fiet)e Safel 18), 60 g
(6 deka) ©djinfen, etroa§ get)adte^eterfitie

ober ©d)nitttau(^, 2 ©ibotter, 1 3itrone,

120 g (12 deka) SSutter, 50 g (5 deka)

ajlef)t. fioc^geit: V^ ©tunbe. ®ie gut^

gefäuberten unb grobget)adten ?J^ord)etn

fd)roi^t man mit ber 53utter unb einigen

bünnen ©d)eiben ©d)in!en über getinbem

g-euer, nimmt bann ben ©d)infen t)erau»,

roürgt mit ''Pfeffer, 9Jht§Iat unb ^eterfitie

ober ©d)nitttaud). 9tu§ ber übrigen 93uttcr

unb bem 2Jtet)t I)at man eine t)cne 9Kel^t=

fd)roit3e bereitet, mit 5-teifd)brüI)e aufge*

füttt unb t)erfod)t; biefe ©auce gibt man

nun über bie 9J^ürd}etn, täjät atle§ no^

einmal auf!od)en, binbet mit ©igetb unb

roürjt nod) mit 3iti"onenfaft unb 9}kggi'§

SÖüroC. 33emertung: Söitl man bie ©auce

braun t)abcn, mact)t man eine braune ©in=

brenne ftatt ber tieften, ober man gibt eine

mit brauner Einbrenne ücrt"üd)te JHinb§s

brüt)c mit einigen Söffetn 9iot= ober SBei^s

mein, 'ißfeffer, ©atg unb ein paar Kröpfen

?riaggi'§ SBürge baju, ot)ne aber mit ©igetb

5u binben. 2tt§ e i n f a d)C 9Ji o r (^ e t f a u c e
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te a V.

TAFEL 13

Hbb. 1 und 2. Blumenkohl oder Kar Mol, wie er sein und wie er

nicht sein soll. Abb. 1 zeigt uns eine weisse,' feste Rose ohne Zwischen-

räume, Druckstellen, Schmutzflecken, Missfärbungen und magere
Stiele, wie sie das zweite Exemplar aufweist, d^s nur zu Suppe
oder Salat zu verwenden wäre. Abb. 3. Sprossen- o,der ßcsen-
kohl. Seine kleinen Kohlröschen müssen fest geschlössen und von

frischer, grüner Farbe sein. i\bb. 4 und 5. Schwarzerundweisser
Rettich. Man kaufe keine fleckigen Exemplare, auch soll das Laub
weder verschrumpft noch faul sein. Abb. 6 zeigt das hellere, grössere

Belitzer und Abb. 7 das etwas kleinere, langschwänzige, dunklere,

Teltower Rübchen. Äbb.8. Bohnen und Erbsen. Seitlich oben

die zarten Flageolets, daneben die riesenhafte Saubohne (dicke
Bohne), die gewöhnliche Stangenbohne, eine rheinische Speck-
bohne, kleine Buschbohnen und gelbschotige Wachsbohnen-.,;
Pahl- und Zückererbseh liegen darunter. Beim Einkauf ent-

scheidet die Zartheit und Frische der Ware, die nicht fleckig oder

welk sein darf. Abb. 9. Tomaten und Kartoffeln. Zu Tomaten-
salat wähle man inittclgj^ossie)

,

pralle, leuchtend rote Sorten; die ge-

kerbten, grossen dagegen zum Einlegen, zu Saucen und Püreebereitung.

Die unzähligen Sorten der unentbehrlichen Kartoffeln finden nach

den Farben und Formen ihre verschiedene Verwendung. Unsere Ab-
bildung zeigt hellschalige Pellkartoffeln, längliche S-äläti'-

und dicke Püreekartoffeln. Abb. 10. Spinat. Beim Einkauf

sehe man auf die Frische tittd Zartheit der Blätter und Sauberkeit

der Ware. Abb; 11 und 15, Biaukraijt oder Rotkohl im Ganzen
und aufgeschnitten. Zu bevorzugen sind mittelgrosse, fleckenlose,

steinharte Köpfe mit möglichst dünnen Strünken. Abb. 12. Welsch-
kohl, Wirsing, Savoyer- oder Börskohl. Seine besteh Arten
geben an Festigkeit dem Weisskohl nichts nach. Geschätzt werden
Sorten mit recht hellen Mittel- und nicht zu harten Ausscnblättern.

Abb. 13, Fild erkraut, die Spezialität des Württemberger Landes;
es liefert den feinsten Sauerkohl. Abb. 14. Weisskraut, Kohlkopf
oder Kapp US, wohl das volkstümlichste Gemüse von dem das

unter Abb. 11 und 15 Gesagte gilt. Abb. 16. Rote und weisse
Radieschen. Diese wohlschmeckenden Retticharien müssen frisch,

glatt, lebhaft gefärbt und nur zart belaubt sein. Nr, 17. Blätter-
kohl, Grün-, Winter- oder Eiskohl; je feiner gckrausst, desto

besser ist er; er soll ausgefroren, aber nicht welk und fleckig sein.

Abb. 18. Maiskolben. Die richtig erkannte Halbreife wird für den
Wohlgeschmack entscheidend. Abb. 19. Rahnen oder Rohncn,
Salat- od.er Rote Rüben. Die langen, schwarzroten, nördlichen,

sowie die platten, dunkelroten (ägyptischen) Rüben sind von gleichem
Wert. Kleine und mittelgrosse sind zu bevorzugen, dicke sind meist u

holzig. Nr. 20. Kürbis muss zuf Verwertvmgxollkommene ReifCfjj

liaben, die auch durch Nachlagerung erzielt werden kann. Abb. 21—23.
Wruken, gelbe, weisse und violette Kohlrüben. Beirre Ein-

kauf soll der obere Teil der Rübe nicht welk erscheinen. Abb. 24.

Kohlrabi, Oberrüben. Bei guten Exemplaren muss die Knolle
rund seijp, und die: Blätteransätze solieni einen einzig^j.möglkt^sjt^;

kleinen $ßji'9pl;t>yden; das ist ein sicheres Zeichen,, 4ass, ßie.iartj
und weich sein können, ' •

ilje
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werben bte oorgefo(f)ten in SSutter ange=

bünfteten ^ilje nur mit einer mit 3^Ieifc^=

brü^e gIattge!o(i)tett tjeHen ©runbfauce t)er=

ntifc^t, bie man bann mit 1 Söffel ©ai^ne

unb 1 2:eelöffel gel^adfter ^eterfilie auf-

mallen lä^t.

SnouIXdtnfouce. 10 ^erfonen. 3 "to-

ten: 16 bi§ 18 ©cf)aIotten, 1 geftricfiener

®^IöffeI von 5ßfeffer!örner, ©alg, Vs Siter

milber (Sffig, 6 ©ibotter, 1 Siter gerlaffeite,

ungefalgene 93utter, V* S^t^^ gefd)Iagene

©a^ne (Dber§). S?od)5eit: 1 ©tunbe.

©d)aIotten, ^feffer!örner , ©atj merben

unter ftetem 9^a(^gie^en t)on etma§ (Sfftg

bi§ 3U it)rem gönglicfien SSreiigmerben ge*

fod)t. ®ann jiefit man bie ^affe vom
g^euer unb rüf)rt bie mit etmaS !altem

Sffiaffer t)errüf)rten ®otter nad)einanber

ba5u, quirlt ba§ (San^e auf ber §erbplatte,

bi§ bie SJtaffe bidlict) wirb unb gu ftetgen

anfängt, quirlt fie bi§ gum 2Iu§!üf)Ien,

treibt fie burcE) ein feine§ §aarfieb, fügt

nacE) unb natf) bie §erlaffene ^Butter ba^u

unb fd)Iie^Iid) bie feftgefdjlagene ©af)ne,

peitf(^t bie 9Jiaffe ftorf, bamit bie ©auce

mieber hiä wirb, unb lE)äIt fie bann im

SCBafferbabe marm. SJian gibt fie gu g^ifcijen,

marmen ©alaten, ©pargel, Slrtifc^ocEen.

tnounrctronfouce. 5 ^erfonen. 3 «ta-

ten: 7^ S^ter frifdje 9Jioufferon§, braune

©auce, 1 (Blü§ ü^otmein, üodj^zit:

Y2 ©tunbe; fief)e Stafel 18. äWan bünftet

bie 9Jioufferon§ in 93utter an (getro(Jnete

aJioufferon§ muffen gucor gebrü!)t werben)

unb füHt mit brauner (Srunbfauce ober mit

in Olotroein unb SSouiHon oer!od)ter brauner

SRet)tfd)n)i^e auf, gibt notf) etn)a§3it^onen=

faft, Pfeffer unb SRaggi'S Söürge :^inein

unb lä^t alle§ nochmals auffo(^en. 2Jian

gibt bie ©auce 5U Rammet ober 9tinbf(eifrf).

jnuf^dfau«. 5 ^erfonen. Untaten:
4 gel^acEte ©(^alotten, 5 geliadfte ©^am^
pignonS, 1 Seelöffel ge!^ac£te ^eterfilie, 80 g
(8 deka) SSutter, 40 g (4 deka) äRel)!,

1 ®Ia§ SBei^mein, 25 jmufc^eln. <^od)=

geit: V2 ©tunbe. ^n ber l^ei^en Butter

werben ba§ Tlei^l, bie ©c^atotten unb bie

(S;i)ampignon§ gefc^mi^t, mit g'Ieifciibrüfie,

SCSei^mein unb bem bur(f)gefeil)ten SRufc^el;

raaffer (in bem man bie 2iJJuf(i)eIn garge=

®ie türf)txge §ait§fTau. S8b. II.

mad)t ^atte) Derfoc£)t, unb bie gepu^ten

5!Jiuf(^eIn i^tneingegeben. SJian reidjt bie

©auce SU S?albf(etfci), g-ifc^, gebratenem

®ef(ügel ober g^Ieifc^pubbingen, bie einer

pitanten ©auce bebürfen.

(Drangcnfau«. 5 ?ßerfonen. ^utaten:
50 g (5 deka) ^utfer, 60 g (5 deka) «utter,

1 ©emmet, Vio Siter SBei^mein, 1 Drange.

^od)§eit: V2 ©tunbe. 2}^an rinbet bie

©emmel ab, reibt fie fein, lä^t ben Qndix

in ber SSutter gelbli(^ anlaufen, gibt bie

©emmel, ben Drangenfaft unb Söei^mein

bagu unb v^xtoä)t aEe§ miteinanber. SSe*

merfung: STian tann bie gan§e ©emmel
auc^ in bem Sßein aufroeidien unb bana(^

feinquirlen.

Pcfcrfllienfaucc, fie£)e ©eite 87.

Petevfiliettfauce^ toorme. 5 ^erfonen.

3utaten: aJiet)Ifd)TOi^e oon 60 g (6 deka)

aSutter unb 50 g (5 deka) aJiel^I, 2 fiöffel

gef)a(Jter, frifc^er, grüner ^eterfilie. ßo(^=

seit: V2 ©tunbe. ®ie 9Jte^Ifci)roi^e füllt

man mit brauner aSrüfje auf, lä^t fie gut

auf!oc£)en unb gibt bie ^eterfilie baju.

®§ fann auc^ etma§ SSratenfauce ober faure

©af)ne bagugegeben werben. ®ie ©auce

wirb 5u gefoc^tem Oünb^ unb §ammelf[eifc^

oerwenbet.

P|5r|i<^foucp. 5 ^erfonen. ^utaten:
12 ^firftdie, ^ucfer, aSanille, etwa§ ma-^

ra§c£)ino. 90^an frf)ält bie ^firfi(f)e unb to6)t

fie mit Qudex unb aSaniKe in Söaffer weic^,

ftreicl)t fie burcf) ein feine§ ©ieb, gibt fie-

bann nod)maI§ in btd eingefoc^ten Qudn
unb oermifc^t fie mit 1 Söffel aJiara§d)ino;.

ober man f(i)Iägt hie ^ftrfid)e burcf), cer-

tdngert ben SBrei mit Söei^wein, binbet mit

9tei§mef)I unb gibt einen Söffet ^irf(^waffer

bagu.

Pflaumenmu0fauce (Potvtddfouce). 5

^erfonen. ^utaten: 250 g (1/4 i^iro)

?ßf[aumenmu§, 3Wronenf(f)aIe, 40 bi§ 50 g
(4 bi§ 5 deka) ßucfer. 5? d) 5 e i t : 10 Tlinu^

ten. ®a§ ^f[aumenmu§ wirb mit V* Siter

SBaffer, 3itronenfcI)aIe unb Quäev ge!ocf)t,

burd)gef(^Iagen unb gu ^Zubelfpeifen, ßnö=

beln, gelochtem 9^aud)f[eifcf) gegeben. 95 e=

mertung: ®urd) einen ©tic^ Butter, einige

Kröpfen [Rum, ©liwowi^ ober SBei^roein

wirb bie ©auce oerfeiner t. Söill man hie

18
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(Sauce au§ getrodneten ^vflaumen bereiten,

fo focf)t man bie Pflaumen, entfernt fie,

^adt fie fein, «nb fod)t fie mit if)rem <Sub

nebft 3itronenfd)aIe unb ßucJer roiebcr auf.

Pifantc6au«. S^erfonen. 3u taten:

3 I)artfle!o(^tc Gier, V20 Siter ßl, Vio fiiter

©ffig, 1 Seetüffel ge^arfter Sd)nittraud),

1 2;eelöffel gesurfter ©ftragon , 1 @f3löffel

gel)adte aJitj:eb ^idle§. ®ie ganscn (gier

werben feingeraiegt, mit (Sffig unb Ql an-

gemad)tunb bann mit ben übrigen ^utaten

t)ermifd)t. ®ie ©auce mirb gu gefod)tem

SaIb§!opf gereid)t.

pU3fouce. 2J^an bereitet biefe ©auce

wie bie (S:{)ampignonfauce au§ oerfdjie^

benen ^iljforten mie ^ilslingen, ^Brättin-

gen, 5D^ord)etn unb anberen. ©teinpilje

fd)neibet man in ©d)eiben unb fiebet fie in

guter 5Ieifd)brüf)e gar, bie Iid)t eingebrannt

unb mit fü^er ober faurer ©al)ne nerfeinert

iDirb. 5Reid)lid) ^irje mad)en bie ©auce

fe!)r fd)mad^aft, bie ju D^inbfleifc^, ^öfel=

junge foroie Slubeln, Sloden unb ^nöbel

oortrepd) f(^medt.

pil3foucc oon gctrotfticten Pilsen.

5 9ßerfonen. 3utaten: 1 ^anboott ge=

trodnete ^ßitse, 80 g (8 deka) «utter, 1 @^=

löffet aJte^I. Tlan brüf)t bie ^ilge in

Iod)enbem 2öaffer unb {)adt fte grob. ®ann

bereitet man eine 2Jlei)Ifd)rot^e, bünftet

barin einige 9Jlinuten bie ^^ilge, füüt mit

ctroa§ g^Ieifd)brüt)e auf unb lä^t fie unter

öfterem Umrül)ren gut burd)fod)en.

Polnif<^c 6au«. 5 «^erfonen. 3u=

taten: 50 g (5 deka) 93utter, 30 g (3 deka)

3uder, 40 g (4 deka) 9Jlef)I, 50 g (5 deka)

fein länglid) gefd)nittene S[TJanbeIn, 40 g

(4 deka) 9?üfinen, etiüa§ ^itronenfdiale,

1/2 Siter SRotmein. S?'od)3eit: 1 ©tunbe.

SJian lä^t bie SSutter unb ben ßuder braun

werben unb röftet ba§ SRcI)! barin; in*

8roifd)cn !od)t man bie übrigen 3utaten mit

«Rotwein auf, gibt biefe auf ba§ braun=

geröftetc5CRef)I, gibt 9)laubcln, 9kifincn ufro.

I)inäu, faiät unb t)crrül)rt alle? gut unb

rid)tet bie ©auce, nad)bem fie gut burd)=

gefod)t ift, über gelodjte frifd}e 9^inb§= ober

^atb§äunge (fiet)e and) D^ofinenfauce) an.

Porr«(£Qud))raucc. 5 ^\'rfoncn. 3us

taten : 4 ©taugen ^sorrcc, 120 g (12 deka)

«utter, 50 g (5 deka) Tlil)l, 2 (Sßtöffel faure

©a[)ne. Slod)5eit:4093'^inuten. Siegepu^s

ten, fein nubelig gefd)nittenen ^orree§ roer*

ben mit ber SSutter geröftet ; bann ftäubt man
hai 9JJe{)I ba^u, füQt mit guter 3'Ieifd)brü()e

auf, mür^t mit Pfeffer unb t)erfod)t alk§

5u einer fämigen ©auce. 93or bem 'Hn-

rid)ten gibt man nod) faure ©a'f)ne ba^u,

bie aber nur lurj mit auffod)en barf.

PotoiddfaucC; fiet)e ^flaumenfauce.

C^ittcnfauce. 5 ^erfonen. 3" taten:

6 Duitten, 1 3itrone, 60 g (6 deka) 93utter,

30 g (3 deka) 9«eI)I, V^ Siter mUä:), 15 g

(IV2 deka) 3uder. «Socfijeit: IV2 ©tun=

ben. ®te Quitten werben gefdiiilt, com

S?ernl)aufe befreit, in fef)r oiel Sßaffer weid)*

getollt unb bann auf einem 9ieibeifen ge=

rieben. 9JJan beträufelt fte mit 3iti^o"ens

faft unb bünftet fie in SButter ooÜenbS wei(^,

ftäubt ha§ mtei)l baran, lä&t fie 2 aJiinuten

röften unb t)er!od)t bie 5IRaffe mit SKild)

ober Ieid)ter g^Ieifd)brü^e, faljt unb jucfert

ein wenig unb fügt nacf) (Sefc^mad fauren

9?abm f)in3u.

Roljmfouce, fiefie ©al^nenfauce.

Remeuladenfauce. 5 ^erfonen. 3«-
taten: 1 Steelöffel ge!)acfte ^eterfilie, 3

geljodte ©d)atotten, 1 Seelöffel ge^adter

©d)nittlau(^, 3 ©arbeiten, 1 Söffet Kapern,

V* Siter 9Jlat)onnaife, 1 Söffet ©enf, 15 g

(15 deka) 3uder, ber ©aft 1 3itrone. 3u =

ric^tung: V2 ©tunbe. S)ie Kräuter, bie

©c^atütten unb bie ©arbetlen werben fein=

get)adt unb mit ber 2)^at)onnaife, ©enf,

3uder unb 3itronenfaft nerrüfirt.

Rcmeulodcnfauce, andere ^Irt. 5 ^er=

fönen. 3utaten: 4 f)artge!od)te ©igetb,

1 rof)e§ (gigelb, 1 Söffe! ©enf, 7 Söffet Öl,

2 ©d)aIotten, 1 Steelöffet getiadte ^eterfxlie

unb ©d)nittlaud), 1 feingewiegte fteine

©urfe, 1 Söffet Kapern, 1 Söffet Kaoiar,

ber ©aft 1 3itrone, 15 g (IV-' deka^ 3ucfer.

SJ^an treibt bie ®otter mit einem Söffet DI

unb ©enf burd) ein ©ieb, fügt unter ftetc^m

Umrüt)ren bie übrigen 3utaten t)in5u unb

rül)rt arie§ 5U einer gcfd)meibigen Sauce.

Rcmouladcnfau«, fteljc Seite 170.

Rcfdc^fau«. 5 ^^erfonen. 3utaten:

3 gro^e, fd)waT5e 9k^ttidic, 1 Söffet Gffig
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3 Söffel £)I. S)ie gut gefäuberten SRetttdie

tcerben fetngerieben, bann mit ©fftg, Öl

unb ©als oerrü^rt xtnb bie ©auce gu S^'öUU

fletfcE) ober 9ttnbfleifd) gere{(i)t.

Kofinenfouce (^olntfdie ©aucc). 5 ^er-

fonen. ^w^^ate"- 50 g (5 deka) SSutter,

50 g (5 deka) Tlei)!, ^4 Siter braune SSoutl^

Ion, 2 Sorbeerblätter, 8 ©eroüräJörner, 40 g
(4 deka) Buder, V2 Zitrone, 4 @^IöffeI

(Sfftg, 30 g (3 deka) SRanbeln, 80 g (8 deka)

©ultanrofinen, 30 g (3 deka) ^ortnti^en.

^oc^Seit: V2 ©tunbe. S5on SButter, gjtel)!,

(Seraürj unb 33ouiIIon wirb eine braune

©runbfauce l^ergeftellt. ®te abgezogenen

SWanbeln werben in ©tifte gefc^nitten, ^0=

rintl)enunb 9?oftnenoerIefenunb geroaf(ä)en.

S)attn gibt man alle§ in bie burd)gegoffene

©auce, lä^t fie noci) einmal auffoc^en unb

fd)med't fie mit etroaS ©alj, Qud^x, 3itto=

nenfaft unb @f|ig ab (fiel)e auä) ^oInifd)e

©auce).

Kofincnfoüce 3U Jleifc^fpeifcn. 5 ^er=

fönen. 3i^t<iten: 50 g (5 deka) SSutter,

40 g (4 deka) m^^l, V2 Siter !räftige

SBrü^e, V2 Bitrone, 1 ma§ Söei^raein, 60 g
(6 deka) gereinigte, au§ge!ernte gro^e dio-

finen, 40 g (4 deka) geroafcf)ene, abgetrocf-

nete ^orintlien, 1 ©tüc£(^en 3uder. ^od)*

aeit: ^/i<Btnnhe. SButterunb 9JJef)Imac^t

man ju einer (Einbrenne, bie mit ber 93riiE)e

oerbünnt, mit 3it^o«enfaft, ber feinge=

fd)nittenen Biti'onenft^ale, 2Sein, Diofinen,

^orintI)en, 3"^^^ ^^^ etroa§ ©atj t)erJod)t

unb nad) JSebarf mit g^leifd)ejtralt ober

9Jtaggi'§ SBürfeln geraürst wirb. SRan legt

ba§ g^leifd), oornelimlid) Snna^e ober O^inb-

f(eifc^, in bie ©auce unb lä^t e§ barin eine

SBeite äiefien. 93emer!ung: 2)ie ©auce

!ann mit einigen gef(^ätten, fein länglid)

geftf)nittenen SJianbeln oerfeinert werben.

Köbenfou« ((Selbe JRübenfauce, ftef)e

bort).

6ot)nenrouce. ö^erfonen. »«taten:

30 g (3 deka) geriebene ©emmel, 3 ©ar-

beEen, V» S^ter faure ©al)ne, ber ©aft oon

V2 Qitxom, Vi'Siter fel^r träftige SSrüi^e,

30 g (8 deka) «utter. ^ocfjjeit: 10 9?«^

nuten. STlan lä^t in ber SSutter bie ©em=

utclbröfel anlaufen, gibt bie geraafd)enen

unb gepu^ten, würfelig gef(^nittenen ©ar=

betten, ©atine ober 3itronenfaft, etraaS

3itronenf(i)ate unb bie SSrü^e basu unb
lö^t atte§ gufammen einmal auf!od)en.

©olaffoucc. 5 ^erfonen. 3utaten:
2 :^ortge!o(^te unb 1 roI)e§ @igelb, 4 Söffel

©ffig, 1 Söffet ©enf, 2 ge^acEte ©(^atotten,

2 ßaffeetöffet get)aiiter (gftragon, 4 Söffel

Öl, 1 Söffet Sßei^roein. 9^acE)bem bie ®otter

mit einem Söffet ©ffig oerrüt)rt mürben,

rü^rt man nad) unb nacE) etroa§ meinen

Pfeffer, ben ©enf, ©ct)atotten, eine ^rife

©atj, (gftragon, ©t, SBein unb (Sfftg bagu.

S)iefe ©auce fann auä) nod) burd) S?apern

oerfeinert werben.

©oloffoucc, andere JitU 5 ^erfonen.

3utaten: 3 I)artge!o(^te (Sibotter, Y16

Siter St, 2 Söffet (gffig. 2)otter, Öl, eine

^rife ©atj unb ni(J)t gu fciiarfer (gffig

werben miteinanber gut oerrüfirt; man
madit grünen ober SSursetfatat bamit an.

@olatfouce o^ne (ßl. 3«taten: 4

(Sibotter, 2 3itronen, V2 Siter gefc£)Iagene

©af)ne. SBereitungSjeit: 7* ©tunben.

Qn bem Jod^enb t)ei^gema(^ten ©aft ber

3itronen vexxüijxt man bie 3)otter, boc^

Dorfic^tig, bamit fie nic^t gerinnen, unb

ftetit fie gum Slbtü^ten beifeite, dlad) bem
(Srtalten fügt man bie feftgefc^tagene ©ai^ne

bagu.

©ordellenfouce. lO^erfonen. 3uta=
ten: 6 rot)e ©ibotter, 80 g (8 deka) ©ar=

bettenbutter, 3 Söffet @ffig, 1 ®ta§ Öl.

9lad)bem man Sotter, ©arbeKenbutter unb

©ffig auf bem g^euer bicEgefi^tagen t)at,

wirb bie SJlaffe fattgerütirt unb ba§ öt

tropfenweife bajugegeben.

SardeUenfouceguPotelsunge. 5 ^er=

fönen. 3«totß«- 150 g (15 deka) ©ar=

bettenbutter, 2 Qitxomn. aJian tä^t bie

SSutter bei getinber §i^e jergetien unb

träufelt ben 3ittonenfaft barunter.

^acdeUenfauce^ toorme. 5 ^erfonen.

3utaten: 60 g (6 deka) SSutter, 50 g
(5 deka) 5IRet)t, 5 ©arbeEen, 1 gewiegte

3wiebet, 1 Sieetöffet get)actte ^cterfitie,

3 Söffet faure ©aljne. ^od)äeit: Vs ©tunbe.

2tu§ ^Butter unb SJietjt mact)t man eine

t)ette Einbrenne, gibt bie 3wiebetn, bie

gefäuberten, feingewiegten ©arbet(en,^eter=

filie unb g^feifd)brüt)e l^inein, Der!od)t unb

18*
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feif)t bie Sauce, gibt bie faure Sal)ne

unb 9Jiaggi'§ iffiürse baju uub fd)ärft mit

etjtia§ 3it^o"C"f<^ft '*^- SScnierfung:

Saure Saline unb ^'öiebel fotoie ber '^U

trouenfaft fi3uueu roegbleibeu.

SardcUcnfoucc, worntc, andere fivU

5 ^erfoncn. 3 »taten: 5 Sarbcüen. V-

fiiter braune Sauce (fietie bort). S? o d) 5 e i t

:

5 2)^inuten. ^n bie gut cerfocfjte braune

©runbfauce gibt man bie fauber gepulUcu,

feinge()acften Sarbeüen ober ein Stücf

Sarbcüenbutter, lä^t fie nocI)maI§ bamit

auffod)en unb ridjtet fie an.

6au«ampferfauce. 5 ^^erfonen. Qu-

taten: 70 g (7 deka) ^Butter, 2 §änbe

ooll Sauerampferblätter, 50 g (5 deka)

gjtef)!, VioSiter faure Sal)ne. S?od)5eit:

V2 Stunbe. SJJan oerlieft unb roäfdjt ben

Sauerampfer, bünftet if)n in sertaffener

aSutter 5ugebedt meid), ftäubt 2iJie^Ibaran,

fünt mit etroa§ ^rül)c unb faurer Sat)ne

auf unb lä^t bie Sauce oerfodjen; bann

faljt unb feit)t man fie burd) unb roürjt fie

mit 3)^aggt'§ Sföürje.

6(^Ia0fol)ncfoucc 3U falten und roac^

men fügen ©peifen. 5 ^erfonen. 3u=

taten: V* Siter Sd)Iagfaf)ne, 1 bi§ 2 (Si=

botter, 1 e^Iöffel 9ium. ®ie gefd)lagene

Sa^ne roirb mit ben S)ottern unb bem 9tum

Ieid)t Dermifd)t.

©(^olottenfauce, polmfd^t, 5 ^erfonen.

ßutaten: 50 g (5 deka) Butter, 40 g (4

deka) 3uder, 18 gleichmäßig große Sd)a=

lotten, 40 g (4 deka) Tliljl ^n S3utter

ober 5-ctt bräunt man ben ^ncEei^/ täßt bann

auc^ barin bie Sd)alotten gut anröften,

worauf man ba§ Wd^l I)in5uftäubt unb mit

etroaS $8rüf)e auffüüt. 3D^an läßt bie Sauce

langfam tod)zn, bi§ bie Sdjalotten meid)

finb, faljt fie unb fügt nad) 33e[iebcn etmag

CSffig ober Qudtx iiinju. Denier Jung:

Statt Sd)aIotten lann man aud) in Sd)ei=

ben gefd)nittene3ii^iebelnnef)men. @§emp=

fie[)It fid), bie Sauce bann burdjjufdjiagen.

^ülnifdjc 3iT^iebelfauce raivb in gans

gtei(^cr Sföcifc bearbeitet.

6<f)nittlau(f)rauce. 5 '-^^crfonen. 3 u=

t a t e n : 70 g (7 deka) SSutter, 60 g (6 deka)

5mef)I, V2 ßtter S8rül)e, 2 ©ßlüffct voü fein=

gcfd)nittcncn Sd)mttlaud). (Sine f^clle

9JJe[)lfd)n:)ii3e füüt man mit f)eUer a3rii()e

ober dHiid) auf, läßt bie Sauce gut üer=

fod)en unb gibt ben Sc()nittrau(^ foroie et-

rca§ Satj baju unb loürst mit iDiaggi'S

ÜBürse.

6(^nittlaud)fauce; Palte. 5 ^erfonen.

3u taten: ü {)artgefod)te Gibotter, '/s ab=

gefd)älte Semmel, 1 roI)e§ Gigetb, 1 Söffel

(Sffig, 3 Söffet Dl, 10 g (1 deka) 3uder,

2 Si3ffel Dotl feingefd)nittenen Sc^nittlauci).

2)ie Semmel meiert man in SBaffer ein,

treibt fie feft ausgcbrüdt mit ben ^Lottern

burd) unb üerrüf)rt fie gut mit bem rof)en

(gigelb, binbet fie mit (i-ffig unb öt, fatjt,

ändert unb mengt ben Sd)nittlau(^ barunter.

Sc^ofolodefaucc^ fie£)e Sßafferfcf)o=

fotabe.

eeUeriefauce gu ©eflügel. 2}?an

fd)neibet 2 fleine ober 1 große Seüeriefnoüe

in fteine Stüde unb fod)t fie 20 9Jlinuten

in fiebenbem, gefaljenem Saffer, läßt fte

auf einem Sieb abtropfen, tut fie in eine

S?afferotIe, übergießt fie mit meißer ©runb-

fauce ober t'räftiger Salbfleifd)brüf)e, fügt

einen Teelöffel Satj t)inäu unb bämpft fte

langfam fef)r meid). §at man nur ^'alb§=

brüt)e genommen, fo oerbicft man bie Sauce

mit einem Stüd in SRef)! jerfneteter ^Butter,

gießt nocf) eine Siaffe fußen Dia^m bagu,

oerrübrt bie Sauce gut roaljrenb be§fiod)en§

unb binbet fie nad) SBetieben nod) mit 1 ober

2 ©ibottern. ®iefe Sauce ift fef)r beliebt

gu gebäntpftem ober gebratenem Srutfjabn,

5?apaun unh gefodjten ober gebämpften

§ü[)ncrn.

€emmeUren. 5 ^erfonen. 3 "taten:

2 feingcfd)nittene Semmeln, 2 Sijffel gerie*

bener 9JJeerrettid) (S?ren), 9?inb§fuppe.

^od)5eit: 5 9Jiinuten. SDie Semmeln uer^

itod)t man mit ber O^inbÄfuppe, quirlt fte

gut, fd)mecft fie auf Salg ab, mifd)t furj

Dor bem 2tnrid)tcn ben firen barunter unb

gibt fie üornet)mtid) 5U gefod)tem 3"tcifd>

SBemcrhmg: WHan tarnt bie Sauce aud)

5ur 'iscrfcincrnng nod) mit 2 (Sibottcrn unb,

2 LHiffeln faurem 9\al)m abjicljcn.

6enf (Rremfec 6enf). 3utaten:

140 g i,U deka) fd^margeiv 40 g (4 deka)

roeißcy Senfmef)!, Vi" ^iter lueißer SÖeiit,

150 g 1,15 deka) ^^ndix. S)a§ Scnfme^I
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wirb im 5!Jiörfer fel)r feingefto^en unb mit

bem 9Seitt unb Qudex gufammen einmal

aufge!ocf)t abge!üE)It unb bann in ©läfer

gefüllt.

6enf ä la diable. 5 ^erfonen. 3uta=

ten: 5 Söffel ©enf, 60 g (6 deka) ^ucfer,

1 ®Ia§ e^otroein, 3 Söffe! DI, 1 3itrone.

5ntan mifd)t ©enf unb Sndev, nerbünnt mit

Ototraein unb tüi^rt Öl foroie ben ©oft ber

Zitrone bagu.

Scnffou«, 5 ^erfonen. 3«t<itßtt'

5 Söffet ©enf, V2 Siter mei^e SButterfauce,

30 g (3 deka) ^ucfer, 2 Söffet (gfftg. ^n
bie gut t)erfo(^te ©auce gibt man bie übris

gen ^utaten unb tä^t fte nod)mat§ gut auf=

fo(^en.

©j>anir<^e Sau«. 5 ^erfonen. ßuta-

ten: 70 g (7 deka) SlinbermarE ober g^ett,

1 in ©(f)eiben gef(^nittene ^voi^hd, 1 Sor*

beerbtatt, 6 ©emürgtörner, 1 Steetöffel

©ftrogonbtätter, etraa§ Stt)r)mian, 60 g (6

deka) rot)e <B<S)intm' ober ©pecfabfätte, 80 g
(8 deka) 51Ref)1, 1 ®ta§ ^iotmein, 1 Zitrone,

1 ®Ia§ SOtabeira. ^od)5eit: 1 ©tunbe.

S)a§ g^ett madjt man l^eif unb röftet barin

i>a§ ©eroürj, ha§ 9?iet)t, bie ©(f)infen= ober

©pecJabfäHe, bie ^i^iebet unb bie S^räuter

broun, füUt mit SBrüI)e unb 9?otit)ein auf

unb tä^t a£[e§ gut oerfocfien. %ann f(^tägt

man bie ©auce hut(S) unb gibt ben Zitronen-

faft unb ben SJiabeira i^inp.

6}>ov0drouce. 5 ^erfonen. Zutaten:
1 ^ocf)töffet Tte^l, 100 g (10 deka) feine

SSutter, 4 frifd)e ©ibotter, V2 ßitrone. ^n
ein wenig Jaltem SBaffer mirb ba§ SUiel^I

fein abgerüt)rt, bann bie gerbröcfette Butter

unb bie S)otter bagugerütirt, mit ein wenig

9Jtu§!at geroürst unb auf bem g^euer ju

einer bi(Jti(i)en ©auce angerüt)rt, bie aber

ni(i)t t'ocfien barf. Man füUt mit etroaS

©pargelbrüt)e auf unb fügt nac^ ©efcfimacJ

etn)a§ ^^t^ouenfaft fjinp.

©uppenPrcn (9}ieerretti(^). 5 ^erfonen.

3utaten: ^ocE)enbe 3^inb§fuppe, 1 Söffet

geriebener 3Jieerrettid) (5?ren). Tlan pu^t

unb reibt hen SWeerrettid)
, gibt i^n in

eine ©aucenfcf)ate unb gie^ bie ©uppe
barüber.

6to<^dbeerfoucc. 5 ^erfonen. Qw
taten: Vs Siter ©tacEietbeeren, 70g(7deka)

SSutter, 30 g (3 deka) SRe^I, 30 g (3 deka)

^urfer, 1 Saffe bicEe faure ©atme. J^ocf)*

seit: V2 ©tunbe. S)ie ©tac^elbeeren wer;

ben gut gepult, in SSutter raeid)gebünftet,

mit $8rü§e aufgefüttt unb gut oerfod)t,

uac^ @efcE)maiä gejuceert unb cor bem atuf=

trogen mit ber fauren ©a^ne oermifdit.

S)ie ©auce fann burtfigefd)tagen ober mit:=

famt ben SSeeren angeritf)tet roerben.

©fcinpilsfaucc, fte^e ^it^fauce.

Coforfaucc (Sauce ä la tatare). 5

^erfonen. Untaten: 4 ]^artge!ocä)te @i^

botter, Vio Siter Öt, Vio Siter ©fftg, 20 g
(2 deka) Qndex, 20 g (2 deka) ©enf, ©atj,

Pfeffer. ®ie 2)otter werben burtf) ein ©teb

geftricE)en unb bann nad) unb natf) mit ben

übrigen 3utaten oerrüt)rt. ^Bemertung:
5lRan fann biefe ^«taten unb feingewiegte

Pfeffergurken auc^ ftatt mit @fftg unb Öl
gteid) mit fertiger 9)iat)onnaife oermifd)en.

Cirolcrfoucc. 5 ^erfonen. Zutaten:
3eibotter, Vio Siter Öl, Vio Siter Tomaten«
püree, etwa§ @ffig, 1 Seelöffet ^uder, 15 g
{V/2 deka) ©enf, 1 Steetöffel gef)acfte^eter*

fitie. 93on ben 3)ottern unb bem Öt rü^rt

man oorftd)tig eine 9Jia^onnaife, bann gibt

man ha§ Stomatenpüree unb bie ^eterfitie

baju unb ]<i)mzdt mit ©atä, Pfeffer, @ffig

unb ©enf red)t pifant ah. 2)ie ©auce wirb

3U gebacfenem g^teifc^ unb g^ifc^en gerei(^t.

SSemerfung: ©ie fann mit etwa§ 3itro*

uenfaftunb einigen SropfenaJiaggi'SSBürje

oerfeinert werben.

Comafcnfouce. 5 ^erfonen. 3u taten:

10 fcE)öne, reife Stomaten, 60 g (6 deka)

^Butter, 20 g (2 deka) ßucfer, 30 g (3 deka)

$met)t. Sodtiseit: 20 SJünuten. ®ie ge*

wafd)enen, in etwa§ SBaffer weic^gefot^ten

Somaten treibt man burc^ ein ©teb, lä^t

in ber SSutter ben Qudtt getbti(^ anlaufen,

tä^t ba§ 3Jtet)t barin etwa§ fdiwi^en, fugt

ba§ Stomatenpüree ba^u, füHt nod) mit

etwas ^rül^e auf, tö^t atle§ gut oerfoc^en

unb f(f)mecft gute^t mit etwa§ 9[Raggi'§

Söürje ab.

Comofc«faucc> ondwe JKvt Tlan

f(^neibet etwa ein S)u^enb fe^r reife Stoma*

ten au§einanber, brücft fte gut au§, bämpft

eine fteingefd)nittene ^i^iebel in 50 g (5

deka) SSutter tiettgetb, gibt bie Stomaten
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I)inem imb bätnpft alle§, bi§ bie Somateii

gut rceid) ftnb; bann treibt man bie 5DRai"i"e

burd) ein ^aarfieb, gibt nocf) etroa§ 5-Ieii"d)=

brüE)e, üma§Qudtv, Salj unb fo oiel lucipe

©inbrenne t)in5u, ba^ bie ©auce gebunbcn

rcirb, unb roürjt fie mit ^itronenfoft. 2 ie[e

©auce fiefjt fe^r fc^ön über S8Iumentof)(

au§ unb i[t auc^ ju Dd)fcnf(eifd) be(icbt.

(Tomatenfauce^ bo^mif<^c. B ^erfonen.

3utatett: ©inbrenne oon 40 g (4 deka)

SButtcv unb 50 g (5 deka) aJlef)!, 40 g (4

deka) 93utter, 250 g (»A S^ilo) Tomaten,

B0g(5deka) feine ^miebehmirfel, V4Siter

gute 3-reifd)brüi)e, 1 ''^rife Bitcfe^'' 1 ^^'- 2

eptiDftet ®fftg, 1 ©tüd ^itronenfdjale.

Kod)5ett: 25 SWinuten. ®te ßmiebeln

roerbcn mit 40 g (4 deka) 93utter ge[d)n3it3t,

bie Tomaten bajugegeben unb oertod)t;

bann füllt man mit 3^teifd)brül)e auf, Icif3t

mit etroa§ 3^ti^onenfd)a(e auffod)en unb

ftreid)t ba§ (San^e burd)§ ©ieb, brennt bie

©auce ein unb lä^tfteoerfodjen, fd)ärft fie

mit ©ffig ober 3itronenfaft, fd)medt mit

3uder ah unb Iä^tfte5 SJiinuten gart'odjen.

SBemertung: 2lbfd)meden mit S3ein Der=

beffert; man fann nac^ ^Belieben aud) 9^eu;

geroürs unb Pfeffer mittod)en.

Somatcnfauce mit 6emtnd. 5 ^erfo=

neu. 3"töt^^' 1 ©emmet, 10 mittlere

Tomaten, 30 g (3 deka) SSutter, 30 g (3

deka) ^"'iß^- Sv od) seit: 25 9Jtin;iten.

®ie ©emmet roirb abgerieben, in fteine

©c^eiben gefd)nitten unb mit ben 3erfd)nit=

tenen 2;omaten, ber ^Butter, bem 3uder unb

ctn)a§3^Ieifd)brül)ein einem 2;opffef)r meid);

gefd)mort. 9JJan ftreid)t haS ©anje burc^,

falst unb gudert nad) ©efdjmad.

CtrüffdfQU«. 10 ^^vcrfonen. 3"t'^ten:

2 Söffet gef)adte Trüffeln, »ASiter 9JJabeira=

fauce. ®ie Strüffeln merben in ©algmaffer

gefod)t unb mit if)rem ©üb in eine fe[)r

fröftige SD'labeirafauce gegeben, ber man
nötigenfaü§ etraa§ 9tfpil aufeljt.

Ungaclf«^« Sauce ju $O0of<^ (Jond«'

ort). 5 ^erfonen. 3« taten: 250 g (7*

ßilü) mürfclig gefd)nittener, magerer ©pcd,

2feingeunegte3ioiebeIn, l3cel^3ffcl'^^aprifa,

2 Söffet Stomatenpüree ober 3 frifri)c 2'o=

maten, 60 g (6 deka) SO^e^I, V^ 3itrone,

15 g (IV2 deka) 3»<ier. ^n ben beiJ3ge=

mad)ten ©pecl gibt man bie 3TOiebetn unb

^^aprita, lä^t e§ ein mcnig anröften, fügt

ba§ 2Ref)l äu, füllt mit 5Ieifd)brü[)e unb

bem ''^üree auf, läpt aüe§ gut t)erfod)en,

roürjt mit ©0(5, 3itro"ß"fflft ""^ S^'^^^

unb fd)Iägt bie ©auce burc^.

üaniUcfauce, fic[}e ©cite 85.

üoniUcfoucC; andere ^rt. lO^erfonen.

3u taten: V'o Siter aJiil^, V2 ©tangc

Sßaniüe, 4 ©igelb, 60 g (6 deka) 3ucfer.

S)ie 2Jii(c^ fod)t man mit ber S3antüe red)t

gut au§, fei[)t fie burc^ unb läpt fie au§5

füblen, I)ierauf quirlt man bie 4 ®otter

unb ben 3"rfei^ boöu, fd)[ägt fie auf offe=

nem j^cuer bidtid) ab unb gibt fie fofort gU

Sifd).

tJinaigrettefouce, ftef)e ©eite 87.

tDalTerfc^oFoladenfouce. 10 ^erfonen.

3utaten: 170 g (17 deka) ©d)ofo(abe,

Vio Siter SBaffer, 50 g (5 deka) 3uder,

3 ©ier. S)ie ©djofotabe fod)t man mit bem

SGBaffer, judert fie unb lä^t fie erfalten,

quirlt 3 @ier barunter unb Iä|t fie furj

aufrcaClen.

t))et<^r'^irauce. 5^erfonen. 3"tatcn:

50 g (5 deka) «utter, 50 g ^5 deka) aikbl,

7io Siter a3rü^e, 250 g (V4 S?ilo) etngemad)te

S[öeid)feln, 1 ®la§ Sßei^roein, etroa§

3itronen5uder, 1 ®emürsnelfe. S? d) 3 c i t

:

Y2 ©tunbe. Sßuttercinbrenne uon 93uttcr

unb Tl^i)l t3erfod)t man mit 93rübc, gibt

bie in SBetn etroa» eingetod)ten Söeidjfcln

unb bie übrigen ©etoürje ba5u, läjst alle§

gut t)erfod)en unb fd)lägt bie ©auce buri^.

©ie pa^t 5U getoc^tem SSilbfdjmcin'^baud).

0[)elt)nad)töPorpfenrauce na(^ iHorie

tDeelj (befünbere§ 5-eftgerid)t). 5 ^^^erfoiien.

3u taten: V/2 bi§ 2 Kilo St'arpfen,

1/2 Siter einfad)e§ SBier, V* Siter Söaffer,

1 gro^e 3iyi6bel, ©etlerie, 50^ol)rrüben,

^l^eterfilie, 5 auSgelöfte 9Hffe, ©alj, 2Söffer

9J]armelabe (^obannic^beers, .^imbeers,

S[öcid)felmifd)ung), 1 6janbDoll fd)mar5e

S)örrf"irfd)en, 60 g (6 deka) gefd)nil3clter,

in aSein gcuieid)tcr 5-ifd)pfefferfud)cn, 1 bi§

2 Söffet (Sffig, 10 "ipfcffertorner, 3 9kl!en,

1 tlcineSSorbccrblatt, 1 ©tüdd)cn 3itrDnens

fd)ale, 1 ©{jlöffcl gebrannter, abgelöfd)ter

3urfcr, 90 g (,9 deka) a?uttcr, SO g (,S deka)

9JJcl)l. ßod)5cit: l©tunbc. i'öaffer, i^ier.
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ßtotebel, ©iippengrün unb fciitoarge ^tr^

fd)en, S^tüffe unb ©alg lä^t man !oci)en, gibt

na(^ 12 3Jitnuten bte 3^tf(^ftücfe fiinetn «nb

lä^t fie fa(ä)te ^alb gar!od)en, l^ebt fie :^erau§

unb fteüt fie betfeite. 2)ann gibt man ben

^fefferfuc^en unb bte übrigen ©eroürge

I)inp, t»erfo(^t alle§ fein, brennt bie ©auce

ein unb toä^t fie ootlenbS glatt, färbt unb

glänjt fie mit bem braunen Qudev unb legt

bie f^ifd)ftü(fe mieber I)inein, um fie, o^ne

ba^ fie roeiterfoc^en, V* ©tunbe recf)t f)ei^

sielten p laffen. Man richtet fie in einer

tiefen, runben ©d)üff el an (am beften gro^e

S)erf'elfd)üffel), übergießt fie mit einem Steil

ber bur(^gef(i)lagenen ©auce unb rei(i)t bie

übrige nebenl)er in einer ©aucenfd)ale.

SBeilage: ®elifate gro^e ©emmelmürfel«

!nöbel unb ©auerlraut. SSemerlung:

©tatt 3it^onenf(f)aIe mit3u!od)en, fann

man jum ©cE)tuffe bie ©c£)üffel mit ganj

feingei^aifter 3^teottenfd)aIe überftreuen.

Weinf^aum aU 6qucc. 3utaten:

®ine f)albe g^lafc^e SBei^icein, 3 gan^e ®ier,

2 ©igelb, 30 g (3 deka) 3urfer, V2 ßitrone.

3uri(i)tung: 15 SJiinuten. 9Jian fdjiägt

in einer ^afferotte über bem g^euer ben

Sßei^mein, ba§ 2Ibgeriebene ber Qittom,

bie gangen @ier, bie ®otter unb ben QndQx

ju ©d)aum, bi§ bie SJtaffe beittaf)e !otf)t.

tDeittfoucc. 5 ^erfonen. 3 «taten:

8 ganje @ier, 75 g (772 deka) Qudzx,

©aft Don 1 3^trone, Y4 Siter SBei^toetn,

etmaS ßitronensucEer, 1 bi§ 2 Söffel 9lum,

^irfc^maffer ober 2Jiara§(^ino. ^oc^geit:

V* ©tunbe. (gier, 3«c£ei^ ««b 3itronenfaft

werben gut oermifcEjt unb bann mit bem

SBei^Toein auf bem 3^euer p einer ©reme

gerührt, bie aber nicEjt jum ßo(i)en tommen

barf. ®ann ruf)rt man neben bem g^euer

ben einen ober ben anberen non ben Sifijren

bagu.

IDeinfouce ju drofwurfl. 5 ^erfonen.

Zutaten: 90 g (9 deka) SSutter, 50 g
(5 deka) Tle% V4 ßiter SQäei^roein. ^od)=

geit. V2 ©luttbe. S^ladibem man ba§ 9Jief)I

in ber SSittter I) ellbraun gefc^roi^t f)at, füUt

man V* ßiter foc^enbe 3^Ieifd)brüf)e unb ben

I)ei^en SBei^mein bagu, lä^t bie ©auce bid'

Itti) Iod)en unb fc^medt mit etma§ Pfeffer,

©als unb aJiaggi'S SOSürse ab. 9^un legt

man in bie ©auce bie in Sßutter gebratenen

aSrattüürfte unb lä^t fte einige SJlalemit ber

©auce auffodjen.

SDcige (Ötundfoucc, fie!)e ©eite 84.

tDcigroeinfaucc^ fte!)e ©eite 86.

3ltronenfQuce, piPonfc. 5 ^erfonen.

Zutaten: 50 g (5 deka) SButter, 40 g
(4 deka) ajie!)! gu ©inbrenne gemad)t, y&
Siter ^ifcJ). ober f^-leifc^brülie, 1 ©ibotter,

1 Zitrone, ^ocfigeit: 7* ©tunbe. SJtan

bereitet au§ ber (Sinbrenne unb ber SSru^c

©runbfauce unb fcf)ärft fie nac^ (Sefd)mac£

mit3itronenfaft, tod)taud) etn©tücf ©ii)ate

barin au§ unb binbet fie mit (Sigelb. ©ic

mirb 5U 3^ifcf)en gereicE)t.

3itroncnf<^QumfQUce» 10 ^erfonen.

3u taten: 220 g (22 deka) 3ucEer, 2 ^i*

tronen, 3 gange (gier, 4 ©igelb, 10 g (1 deka)

©tärfeme^t. ^odfjgeit: V* ©tunbe. S)tc

abgeriebene ©diäte ber beiben 3itronen

wirb mit hem S^^^'^' ^^em ©afte ber

g^rücfite, V2 fiiter Sßaffer, ben gangen (Siern

unb ben lottern unb bem ©tärtemet)! oer«

rüf)rt unb bann mit ber ©c^neerute auf

ftottem 3^euer gu bidem ©cE)aum geferlagen.

3wicbcirau«, cinfoc^i?. 5 ^erfonen.

3utaten: 70 g (7 deka) SSutter, 60 g
(6 deka) Qud^x, 3 in ©cf)eiben gefcE)nittene

3miebeln, 60 g (6 deka) Tl^^l Qn ^ei^em

^ett bräunt man guerft ben Qudev, bann

hk 3n)iebelfrf)eiben unb ba§ Tl^f)l bunfel,

füHt mit etraa§ l^ei^er SSrül^e auf unb foc^t

bie§ langfam, bt§ bie 3«'tebeln meid) finb.

S)ie ©auce mu^ glängenb unb fc^ön braun

fein.

3wiebciroucc, cinfo<^c, ondcre Jivt. 5

^erfonen. 3"töten: 40 g (4 deka) 58ut=^

ter, 50 g (5 deka) ajiet)!, V* Siter f^teifc^^

brü^e, 50 g (5 deka) üeingeroürfelte QroU'

bei. J^ocJ)geit: 1 ©tunbe. 2Iu§ Tlt^l

unb 93utter roirb (ginbrenne bereitet, biefe

mit fetter, abgefd)öpfter f^tetfdjbrüi^e ab*

gelofdjt unb bte 3roiebeln)ürfel gleicf)geittg

^ineingetan. S)ie ©auce mirb nacf) 93elieben

burd)gefci) tagen.

'^taizbelfauce mit Römmef^ 3u ^ammtU
f!df(^. 5 ^erfonen. 3utaten: V2 Siter

§ammelfleifd)brüf)e, 3 in ©dieiben gefc^nit*

tene 3mtebern, 30 g (3 deka) SSutter, 60 g
(6 deka) ©emmelbröfel, V2 (g^tijffet Süm*
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melförncv. ^ocJjjeit: V* ©tunbc. 2)ie

3n:)tebelfd)eiben inerben in SSntter leidet

gelb geröftet, mit bcr S3rüf)e abgcföfd)t unb

jugteid) mit bcm Stümmet nerfodjt. Xann

fc^tägt man fie burd) unb brennt fic mit ben

injroifdicn in SButter gefdjroi^ten SemmeU

brbfeln ein, bie man barin gtattfoc^t. 33 es

merfung: Statt Siümmct unb Semmel

bröfet tann 2Jtajoran unb SJief)! genommen

rc erben.





ühzt do0 Q:6tcn und Jucic^tcn der ^if^e gibt

6citc 122 IDinPc, denen I)iec nD<^ einige {>in3ugefügt feien.

$if(^e mit feinen 6d^uppen i)Qlt mon einen ^ugenblitf

in I)ei0e0 JDolTet; fJ^ löfTc« f'«^ donn bequem obfc^uppen.

6cl)r grolle $if<f)e „barbiert " man, d. l). nton nimmt mit f<f)rö'g»

gefteütem fel)r f<^arfem JHeOer die 6<^uppen in langen

Streifen ob, wodurch die Jir<f)e glatt und onfel)nli<^ toerden.

3ur <£ntfoltung de» tDol)lgef<^ma<f0 der$if<^eift

ri<^tige6 6al3en Bedingung, ta il)re Roc^= und ßrotjeit fet)r

fur3 ifl, müOen fiz durc^ <£infal3en nac^ der ^uric^tung r<t)on

mit 6al3 durcf)3i>gen fein, ebenfo mu0 dos Koc^roaOer, der

©roge de« ^ifdje« entfprec^end, gut gefol3en werden.

$if<^e dürfen ni<^t toallend gePo<^t werden, do5

tDaHer mug leife fieden. fltan lo0t Pleine $if<^e 1 V2—2 JHinuten

fieden, größere 3—5 JUinuten und lo0t fit dann an lauer ^erd-

fUelle gar werden, d. l). bi« it)r ^leifc^ am Kopfe weig wird

^gar3iel)en". Um fie blätterig 3U machen, befpri^t man jie

beim flnri<^ten mit faltem tDolTer.

Gefrorene $ifc^e muffen in der Ruc^e »or dem Kochen

oder traten ooUftändig aufgetaut fein, fonft 3erfaUen fie

ou0en und bleiben innen dennoch rol).

<$ro0ere $if<^e umbindet man einmal mit dindfaden,

beffer mit Ueinenband, und befeftigt f\t damit, den Hürfen

nac^ oben, am €infa0 de» $if4)Penel0. 3n RoÖeroUen Poc^t

man fie am beften in einer am RodyloflTel aufget>ongten ©eroiette

(r»ebe $ig. 128)? fie laffen fic^ dann auc^ bequem anrirf)ten»

3n gleicher SOeife Fann man über f<i)Voa<i^ dampfendem tDoffer

fertiggekochte ^ifc^e ol)ne Schaden warm l)olten. Oberpinfelt

man angcri^tete gefoc^te $ir<t)e mit gut warmem (tJl oder 3er'

lafTener frifc^er Öutter, fo oerbeffert fic^ il)r 6efc^marf und

il)r Bu0f^el)en.

Kleine $ifc^e drefpert man gefoüig, indem man »or

dem Ro(^en dur<^ 6<^wan3 und Unterfiefer einen Jaden

jiebt und fit lofe 3ufammenbindet.

t>ie fertigen $ifc^e dürfen weder im €ude bleiben

no<^ lange fteben, fondern muffen fofort angerichtet werden,

^benfowcnig dürften KefTfe trocfen aufbewobrt werden. Jltan

legt fit in Falten $ifd)fud oder mariniert fit fogleici) mit

^ffiQ, UJl, oder geliert fit,

^utterfaucen 3U Jifc^en muffen aus reiner guter ^utter^

t)O(^ften0 aud guter Kunftbutter b^rgeflellt werden.



5tftf)e unb g^tfdigerictite. 283

$if<^e un6 ftf^^tfi^tt.

fialf 6Iou. 5 ^erfonett. 3 «toten:

1 ^ilo 2tal, ©upp engrün (ecentueU aucE)

SCSürsfräuter), 3TO^66eI['^e^ße"/ 1 fiorbeer*

blatt, ©als, IReugeroürj, ^fefferförner, Vs

ßiter (gffig. ^ od) seit: 20 aJZinuten. ®er

getötete, auSgenommene 2lal wirb mitSalj

abgerieben (bi§ er blau erfcf)eint), in finger:=

lange <BtMe gefc^nitten, mit tiei^em (Sffig

übergoffen, lOSJtinuten ftet)en unb in fodjen-

bent SOSaffer einmal aufmaßen gelaffen unb

roteber abgegoffen, roorauf man bie ©tücfe

mit Vh Siter I)ei^em SB äffer in einem an=

beren fauberen @efä^ unter 3"tot con

reicfilic^ ©alj (auf 1 Silo 2tal 10 bi§ 15 g
[1 bi§ V/2 deka] ©olä), 72 (g^Iöffel ®ffig,

SBurgelraerf, jirJa 40 g (4 deka) ^wiebel-

fcfjeiben (ober aurf) 6 bi§ 8 ©albei*

blätter, 1 ©träu|d)en %^x)mian, 1 ©tenget

©ftragon) V* ©tunbe langfam !od)t, bann

ba§ ®efä^ an ben §erbranb fc^iebt unb ben

Slal noif) 5 SDlinuten „nacf)3ief)en" lä^t. ®er

2lal roirb mit reici)Iic^ frififjer ^eterfilie

unb ^it^o^^ttfcfl^^^ßn angeri(^tet. 58 ei*

gab en: ©ffigunb Öl, 3itt^onent)ierteI,^rens

(9Jieerrettici))fauce , ^apernfauce. SRefte=

oermertung: 2laIgeteefd)üffeL

^öl, gebrofcn. 3^eftgeri(i)t für 10 ^er=

fönen. Butaten: lV2^iro9lar, 65 g (6V2

deka) SSutter, 2 Sorbeerb lätter, 2 in ©d)ei=

ben gef(^nittene ßroiebeln, etroa§ S^timian

unb ©ftragon, 2 ®|IöffeI 5?räutereffig, ©oft

oon V2 Betone, 2 gro^e Somaten. SSrat-

geit: 1 ©tunbe. ®er 2IaI loirb gef)öutet

unb gereinigt unb ganj jufammengerollt

mit einem 93inbfaben umbunben ober mit

bünnen ^ol^fpeilen burcE)ftoc!)en, in eine

mit 3Sutter beftrici)ene ßafferolte gegeben,

bie Sorbeerblätter, Kräuter, 3iti'onenfaft,

®ffig unb etroa§ SBaffer bajugefügt unb

unter öfterem SBegie^en langfam gebraten.

2öenn er gar ift, nimmt man if)n f)erau§,

bünftet in ber ©auce bie Siomaten burd),

üerbidt fie mit ein wenig Tlei)l unb fcE)Iägt

fie burd). Tian legt hen 2lal gierlid) auf

eine runbe ©d)üffel unb gibt bie ©auce

barüber.

f\(il^ geväüdftvt und gebatfeti mit (^e^-

möfc. 5 ^erfonen. Muteten: 750 g (V*
<^iro) ©pidaal, 125 g (i/s ^ilo) «utter.

aSratgeit: 10 bi§ 15 SJiinuten. ®er Slat

mirb in etma 6 cm lange ©tüde gefd)nitten;

biefe roerben abgeputet, in ®i unb ©emmel
geroenbet unb in guter aSuttet tjeübraun ge=

baden. 93eim 2lnrid)ten mirb ba§ ©emüfe
(befonberg beliebt baju finb junge ©rbfen,

f^rüE)!artoffein mit ^eterfitienfauce, ©pinat,

Sinfen) bergartig in bieaJiitte einer runben

©d)üffel gefd)id)tet unb mit ben au§gebade=

nen 2talftüden |übfc^ umlegt, bajmifdien

^eterftlienbüfd)el. 9ieftet)erir)enbung:

lalt mit öl
J\al^ gcftoot (ujcfTtdeutfcf)). ö^ßerfonen.

Butaten: 1 mio Stal, ©als ««^ Pfeffer.

^0 d) 3 eit : V2 ©tunbe. 3?ian reinigt ben ob*

geriebenen, gehäuteten 3IaI (fiet)e ©eite 125)

unb fd)neibet if)n in fingerlange ©tüde,

legt fie in eine f(ad)e S?afferoIIe neben*

einanber, beftreut fie mit ©als ««^ Pfeffer

unb gie^t etma 1 Siter Söaffer barüber,

bedt fie 3U unb bämpft fie meid). S)er 2lal

roirb roie hei „Slalblau" angerid)tet. ^ei*
gaben: ©alsfartoffeln, ©iE* ober ^eter*

filientartoffeln.

^ol, morinicrt. 5 ^erfonen. 3«toten:
V/2 mio 3lal, 4 ©llöffel SI, V^ Siter (gffig,

6 ©eroürstörner, 6 ^;]3feffertörner, 2 Sorbeer=

blätter, eine in©d)eiben gefd)nittene3itrone,

3©c^aIotten. aSratseit: 20 bi§ QomU
nuten. ®er älal roirb sured)tgemad)t, ser*

fdjnitten, abgetrodnet unb gefalsen, bann

roirb er in Öl gebraten, auf ein %nä) jum

aibfetten gelegt unb faltgefteHt. S)er ©ffig

roirb mit etroaS SB offer, bem ©eroürs, ben

©d)aIotten unb ben 3^ti^onenfd)eiben auf=

gefod)t, faltgefteßt unb über bie in ein ®e=

fä^ gelegten aialftüde gegoffen.

^ol in öicr. 5 ^erfonen. Qntatzn:

1 ßilo 2tal, 1 Siter Ieicl)te§ ^ier, einige

©djroarsbrotrinben ober 3^ifd)pfefferfud)en,

2 Broiebetn, reid)lid) ©uppengrün, 2 Sor=

beerblätter, 6 ^fefferförner, 15 @eroürs=

Jörner, bie ©d)ate oon 1 Qitxom, 1 reic^-
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ricf)er Söffet ©atg, 50 bi§ 60 g (5 bi§ 6 deka)

58uttcr, 2 Slaffeelöffel ,S"rfer. Stod^scit:

1 72 Stimbcn. 9?ad)bem ber 5(al oorbcreitct

ift (fie^e (Seite 125), fd)neibet man xtyi in

Stüde. SSon ben übrigen 3"toten fod)t

man eine Sance, bie nmn bnrd)f(^Iägt. ^n

biefe Sance legt nmn nun bic 3talftüde iinb

lä^t fie jugcbedt langfam roeid)fod)en. 2)er

2IaI roirb mit ©aläfartoffeln ju Stifd) ge=

geben.

f{Ql in 01«, ondcrc J\vt, 5 <]ßerfonen.

3utaten: lVii^ito9Ial, 2 fleine 3nnebetn,

2SorbcerbIätter,^feffevtörncv,50g(5deka)

93utter, V2 Siter «ier, 30 g (3 deka) Uax=

toffelmc^t, 30 g (3 deka) 3uder. S?od)=

geit: VsStunbe. 2)er3tnt rairb 3ugerid)tet

(ficl)C J?od)fd)uIe) unb in ©tüde 5erfd)nitten,

bann tut man i[)n in eine 5?affero[Ie, fügt

©als """^ 3n)iebel, :2orbeerbIätter unb einige

©eiüürsförner baju imb gie^t fo t)iel SSier

barüber, ba^ er bamit bebedt ift. 9hin lö^t

man if)n gugebedt n)eid)fod)en, gibt bie ^ut=

ter baju unb quirtt cor bem 3tnrid)ten ha§

Äartoffelmel)! an bie ©auce, foroie bm
3uder. 3Dlan rid)tet ben ^M mit ^eter=

ftlie unb ßitronenüiertel garniert an. a5ei=

gäbe: S?artoffeIn, ©emmelt'K^e (S^nöbeO-

fiül in <Ötlie, 10 ^erfonen. 3«tate"'

IV2 S^ilo aial, 4 S?arb§fü^e, 'ß Siter (Sffig,

4 ©c^alotten, 2 Sorbeerblätter, Vs in Sd)ei=

ben gcfd)nittene 3itrone, 6 ^fefferförner,

8 ®eroürjfi3rner , 1 ^eterfilienroursel , 1

fleineS 93ünbd)en 2;l)t)mian unb $8afilitnm,

3 ©iroei^ 3u ©c^nee gefd)Iagen. S?od)3eit:

1 ©tunbe. S)ie gepnljten ßalbSfü^e it)er=

ben mit 3 Siter SSaffer gut uieid)getod)t,

bann roirb bie $8rüf)e entfettet unb burd);

gegoffen. 'Sie 21ale roerben 3ured)tgemad)t

(fiel^e ©eite 125), in ©tüde gcfd)nitten, mit

f)ei^gcmad)tem ©fftg übcrgoffcn, bann gibt

man fie in eine 5?affcroIte, gibt bie ©c^aIot=

ten, ba§ ©eroürj, bie 3^trDnenfd)ciben,

etroa§ ©als, ^eterfilicnnnirscl unb bie

S?räuter baju, gie^t rcid)Iid) Gffig barüber,

fo ha'ß ber 2lal bamit bebedt ift, läfet ibn

gut barin bömpfcn unb nimmt bic '^falflüdc,

roenu fie roeid) finb, bcranS. Sie 3-ifd)brüI)c

roirb abgefettet, burd)gefd)(agcn, bic kalb?--

fu{5brü[)e basugcgcbcn, ba§ (Sanjc mit bcm

®iroei^fd)nec gefliirt unb burdi ein 5ud)

gegoffen. (Sine Slfpifform fteQt man auf

(Sie:, gicfBt üon ber S8rüf)e ctroas bincin,

lä^t C'5 erftarren, belegt e§ mit 3itvoncn;

fdieibd)cn, ©arbeiten unb S?apern, gicpt

roieber 23vü()e barüber unb tegt, roenu fie

feftgeroorben ift, bie 5talftüde barauf. Sann
fütit man bie ^-orm mit33rübe notl unb läfst

fie auf (Si» erftarren. Sie Speife roirb gc*

ftürjt (fiebe ©eite 125) unb auf bie übtirf)e

2Irt garniert.

?IqI in <5d« ale TXe^if^üffiU 5 ^ers

fönen. 3ntaten: 750 g (^/4 Slito) 2Ial

(nad) 3?orfd)rift 2tat btaugetod)t), 1 Siter

3^ifd)fonb, 3 5maggi'§ SSouiücnrourfet, 1

©tüdd)en 3itronenfd)ate, ©aft 1 3itrone,

(Sffig, 15 23Iatt geroafd)ene (SJetatine. SÜJ^an

ftetit ben 9fatfonb üdu „2tat blau" beifeitc,

f(^medt it)n gut ah, gibt 3itronenfaft unb

3itronenfc()ate baran, fügt ctroa§ ©ffig

nad) (^efdimad ^inju; bann töft man bie

^Bouittonroürfet in ber g-tüffigteit auf, fdniei«

bet bic 9(alrefte in 4 cm tauge ©türfd)en

unb tegt bamit eine flad)^ ®fa5fd)üffct ftcm«

förmig au§, barauf löft man bie (Gelatine

in bem Stalfub auf, füüt baS &aiv^i bnxd)

ein feines ©ieb über bie 5talftüdd)cn unb

IäJ3t e§, faltgeftetlt, fcft roerben. 95 e i I a g e

:

SBratfartoffetn.

^qI in €albei, geve^eU fyeftgerii^t

für 10 ^erfonen. 3u taten: 2 fiifo Stat,

1 ßitrone, 50 g (5 deka) 5ükf)f. 50 g (5

deka) geriebene ©emmet, 2 95ünbd)en ©al«

bei, 375 g (37 V2 deka) «utter. JKiJftseit:

20 SJ^inuten. Ser 9tal roirb gcbäntet, in

©tüde ocrteitt, 5ugcrid)tet (fteI)eS\od)fd}u[e),

abgetrodiiet, mit 3itrünenfaft,''^>fcffer, Salj

mariniert, in Wild)l unb ©emmel geroäljt,

jebe§ ©tüd auf ein ^ol5fpie^ct)en geftecft

unb ein ttcineS ©träuj5d)en Salbei fo hat--

über gebunben, ha^ e§ auf bem 9tal ju

tiegen fonnnt. Sic ^Butter roirb in einer

5>ratpfannc bcif; gcmad)t, ber iyi\d) tiineim

gefegt unb unter ffcifsigcm 5?cgicf5cn gcröftet.

Scr 3tal roirb mit rcid)Iid) '»peterftlie unb

3itronenDiertet angcrid)tet. 9?ei tagen:

©rünc (Srbfen, Settorcer JKübdien, 9iot*

traut.

fial mit polnir<f)cr ©ouce. fyeftgerid)t

10 '^'crfoncn. 31t taten: l'/* S\iIo 9tal,

1 ©tüdd)en 3itronenfd)ale, 2 Qmkbdn,



^nfrf)e uttb 5^tfcf)ger{cl}te. 285

225 g (22 V2 deka) SSutter, 3 ©tengel ©0!=

bei, 2 g^Iöffel gjie^l, 125 gCVs ßtio) 93ut=

ter, V2 Siter C^otroeiti, 1 Db ertafje ®ffig,

10 ^fefferlörner, 10 ©eroürgförner. ^ocE)=

seit: 1 ©tunbe. ^n 2 Siter !od)enbe§

Sßaffer gibt man ^fefferförner, (Seroürs,

©als, 3itronenfc^ate,3"'^ebeIf^eiben, 100g

(10 deka) SSutter unb ben ©albet unb fod)t

baritt ben %x]ä), ben man abgel)äutet «nb

in ©tücEe gefd)nüten iiat, xoüd), gibt ba§

in 125 g (Vs J^ilo) 93utter geröftete Mel)!

in eine ^afferolle, füllt mit je 1 Söffel oon

bem f^if(^fub unb 5Ieifd)brüf)e, bem dioU

mein unb SBeineffig auf, gibt roieber Reffet-

unb ©eroütsförner ha^u, 3it^onenfd)aIe,

Sorbeerblätter, ©(^alotten, oerfocfjt bie§

V* ©tunbe, ftreirf)t e§ burcf) ein ©ieb unb

gibt bie ©auce über ben Slal in eine tiefe

©(^üffel.

Ilolroulodc (3^eftgericf)t). 10 ^erfonen.

3utaten:l ßito 2taI,4f)artgefo(^te (gier, 1

(g^Iöffel kapern, 3 ©c^alotten, 3 bi§ 4 ©ar-

beiten, ^eterfilienraursel, V» Siter ©ffig, 2

3n)iebeln,20^'örner®en)ür3. ßoci)äeit:15

bi§ 20 SJiinuten. 3Sonbem abgezogenen 2Ia(

f(i)neibetmanßopf unb ©tfiroans ab unb ent-

fernt, na(i)bem man if)n ausgenommen t)at,

bie (Sräte, inbem man ben [Rüifen ber Sänge

nad) auff(^neibet. 3Ran faljt ifin, lä^t if)n

einige ©tunben liegen, roäfd)t unb trocfnet

il)n. 2lu§ ben (äiern, ben ©arbeiten, etroa§

grüner ^eterfilie, kapern unb ©rfjalotten,

aUz§ red)t feingeliadt, bereitet man eine

f^^arce, bie man in ben I)atbierten 2IaI

ftrei(^t unb il)n oon oben nad) unten feft

gufammenroHt. Spfüt einem SBinbfaben um=

bunben, midelt man ben x^x'\ä) in eine ©er=

oiette, bie man auc^ noi^ feft umbinbet imb

gibt il)n in einen foc^enben ©üb oon SÖaf=

fer mit ©ffig, 2Sur§eIraerE, ^n^iebeln unb

©eroürj, lä^ ii)n gargefocf)t in ber aSrüI)e

au§lül)len, gibt il)n auf eine ©tfjüffet unb

pre^t il)n mit einem befcE)roerten 93rett eine

SBeile. ®ann löft man i^n au§ ©eroiette

unb SSinbfaben, fci)neibet il)n in 5ierli(i)e

©(Reiben unb legt fie auf eine ©rfjüffel.

@r roirb mit I)alberftarrtem 5IfpiI beftrid)en,

mit (Sffig unb Öl ober einer JRemoulabens

fauce gereicht; man fann auc^ bie ©(Reiben

mit Kapern, ©arbellenunb 3itronenfd)eiben

garnieren unb ba§ (Baxi^z mit einem fäuer*

liefen S?alb§fu^getee übergießen.

Bolflct». 5 ^erfonen. ^utaten: 1 Kilo

2Iat, 140 g (14 deka) «utter, 6 ©arbeffen,

einige (S;i)ampignon§, V2 Staffe 2öeineffig,

1 ®Ia§ ©I)erri). !^od)3eit: V^ ©tunbe.

2 mittelgroße aiale merben guredjtgemac^t

(fiel)e ©eite 125), Kopf unb ©(^manj abge=

frf)nitten, in ©tüde geteilt, gefal3en,in 5mel)l

gern ätgtunb in SSutter braungebraten. ®ann
nimmt man fie ^erau§, läßt fie gut abtrop^

fen unb ertalten. S^iun fteltt man eine

fräftige 35rül)e l^er oon ftarJer g^Ieifc^brü^e,

ben Köpfen unb ©diTOänjen ber 3^ifc£)e, ben

fleingeliacEten ©arbeiten, ben ©tiampignonS,

Sßeineffig unb ©i^errt). Ign biefem g^onb

wirb ber f^ifd) V2 ©tunbe gebämpft unb
bann mit ber S3rüt)e3u3:ifd) gegeben. $Seis

tage: ^eterfttienfartoffeln.

^olroupc mit gifroticnfou«. 5 ^er=

fönen, ^utaten: V/i Kilo 2talraupe,

Vs Siter SBeineffig, V2 Siter ^itronenfauce.

Koc^jeit: 20 SRinuten. S)er g^ifc^ wirb

3ure(^tgemad)t, inbem man i§n mit lau-

roarmem SBaffer unb ©alj gut abreibt, au§=

nimmt, mäf(^t unb in ©tüde fdineibet.

(StroaS ©al^maffer wirb mit b^m SBeineffig

aufgefod)t, ber %x^ä) t)ineingegeben, meitf)-

getod)t unb mit ^itronenfauce gu %ij<S) ge-

geben (fief)e ©aucen).

'fif<i)6 oder tOdgfir<^» 3ubereitung ge=

nau roie bei SSac^forelfen (fie^e bort).

^ufTIccn, folfd^i?. 10 5|3erfonen. Qu-
taten: 500 g (V2 Kilo) Kalbfteifc^, 70 g
(7 deka) SSutter, 1 feingei^adte ^^iebel,

60 g (6 deka) 3«et)I, etma§ SSrüI)e, Vio ßiter

fuße ©al)ne (9?af)m), 4 gel^adte ©arbeiten,

2 (gßtöffet Kapern, ©t^ale unb ©aft oon

V2 3itrone- ^adjeit: V4 ©tunbe. 95on

SButter unb 3tt'iebel unb bem SRet)I ma<i)t

man eine fette (ginbrenne, gießt, menn fie

gutf(^äumt, bk 33rüt)e unb bie ©at)ne h%ü,

bann hk gel)adten ©arbeßen unb ha§ in

93utter mit Qxokhel gebünftete, gel^adte

Kalbfleifd) nebft ben übrigen 3«taten, läßt

bie 5IRaffe einmal auffodjen, füttt fie bann

in butterbeftridiene 3Jiufd)eIn unb läßt fie

im Dfen baden.

puffern, gcbotfcn. 5 «perfonen. 3u=:

taten: 30 Stufteru, 50 g (5 deka) gerieb e=
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ner ^armcfanfcife, 250 g (Vi Siitoj 93utter,

50 g (5 deka) geriebene Semmel. S;ie

Sluftern öffnet unb löft man au§ bcr Sdjak,

befeitigt bie ^Bärte, menbct fie in geriebenem

^nrmefanfäfe, bann in gefd^Iagenem ®i

unb geflogenem ^roiebacf, bäcft fie einen

?[RDment in ber fiebenbcn 93utter unb nimmt

fie fofort mieber f)erau§. ©ie werben auf

ben getrocEneten unb roarmgefteUten Srfjatcn

angerichtet unb mit ^i^i-'f'nenüierteln gar=

niert. SSeilagen: SBeinfraut unb junger

©pinat.

Jiuflivnfif^, gcbotfcn, ftel)c (5cf)eafifd),

gebarfen.

fiuftivnf\f<i)^ gpPoc^t/ mit t)erfcf)ie=

benen ©aucen. Sic 3ii6ereitung ift bie=

felbe roie bei ©cfierififd) xmb bie gtetd}en

©aucen paffen aud] i)uv.

fiuftivnfif<i), grün. 5 ^erfonen. 1 7»

Kilo fyifd), reid)tid) ©uppengrün, 3^ie&elr

60 g (6 deka) Butter, 50 g (5 deka) 9TJcf)I,

Koc^Seit: 25 bi§ 30 SRinuten. 2)er iDor=

5ÜgIid)e 2tufternfif(^ roirb 3ugerid)tet, in

breifingerbrette ©tüde gefdjuitten unb ein=

gefaljen unb 2 ©tunben beifeite gefteüt.

^nsroift^en fd)neibet man reid)Iid) ©uppen-

grün in feine 9ZubeIn unb fod)t e§ in 7*

fiiter Sßaffer meid), ftreid)t e§ burd) ein

©ieb unb bid't biefen ©üb mit ber ebenfalls

fd}on bereiteten SRef)Ifd)mi^e ein, fod)t bie

©auce an unb gibt bie ^-ifd)ftüde f)inein,

bie barin garbämpfen muffen. SSemer«

tung: Sie ©auce fann beliebig mit dJlaq,'

gi'§ SBürje abgefdjmedt unb mit 1 bi§ 2

(Sibottern abgejogen raerben.

6o<^foci?Ue^ fieljc g^oreUe.

6ar0 (6arf<^) mit Kopernfauce. 5 ^er=

foncn. 3utaten: IV4 Slilo 93ar§, 2 mittel

groJ3e 3'üiei'elii/ 8 ^feffcrförner, 1 Sorbeer^

blatt. <^od}5eit: lO^minuten. ®ie Md)e
werben gepult, gereinigt unb mit ben

3miebeln unb bem ©eroürs in ©aljraaffer

langfam ge!od)t. ©ie roerben auf einer

erroärmten ©d)üffel angeric{)tet unb eine

Kap ernfauce baju gereid)t.

01aufd<^en. 3"^ßi^6it""ö: ^(au ge=

fotten ober gcbarfen, ftel)e unter Karpfen

blau, Karpfen gcbad'cn.

6läulin0C, fic^c SJ^aräne.

ßici. ©ie[)e 5tal in 58ier ober Karpfen

bfau, S?ad)foreüen gebaden. Sie i^nbzxzU

tung ift bann bie gleicf)c tPte bei biefen

3-ifd)en.

droflTen in 0icr. 5 ^erfoncn. Qw
taten: r/^ Kilo SBraffen, 100 g (10 deka)

^crfd^nittener ^fefferfud)en, SOSurselroert,

©cmürj, 1 fiiter fräftigeS 93raun- ober

a\>eii3bier, 7= 3itrone. Kod)5eit: 20 bi§

25 9JJinuten. Sie 3^if(^e roerben jure^t;

genmdjt (fiefie ©eite 122), ber Sänge nac^

gefpalten unb in 3 cm breite ©tücfe gc=

fd)nitten; bann legt man fie in eine Kaffc^

roHe, fal^t fie, fügt ben ^feffertuc^en, etroa§

fteingcfcfjnittcneS SBur^elroerf, einige ©6=

rcürjförner, 3itvonenfd)eiben unb ha§ 93ier

Ijinju, fo ba^ bie J'^fi^e oon ber g^Iüfftgtcit

fnapp bebedt finb. Sann fod)t man bie

g-ifd)e langfam gar. 2Ran garniert fie mit

3miebelfd)eiben unb übergießt fte mit ber

©auce.

^rofTcn in brounec t^oüanöifd^it

6au«. 5 ^erfonen. 3utttten: 172 Kilo

93raffen, 125 g (78Kiro) SSutter, 30 g (3 deka)

SÜ^ef)!, 5 ©diatotten, 2 (S^Iöffel geriebenes

©d^roarjbrot, 2 (^täfer SBei^roein, 7* Siter

®ff'3' V2 3^t'-"°"c. Sie nad) S}orfd)rift ^u-

bereiteten fyifdie roerben in ©tüde jerteilt

unb in foc^enbem ©alsroaffer lurj aufgc=

fod)t. ^n einer KafferoHe bräunt man Ue.

^Butter, gibt ha§ Tlei)l unb bie gef)adten

©diatotten foroie ha^ ©d)TOar5brot, ben

Söcifsroein, ben (Sffig, 72 Sitei^ Sßaffer unb

met)rere 3itronenfc^eiben basu, läpt alleS

üuf!od)en unb bämpft bie fyifd)ftüde barin

roeid). Sie ©auce roirb bann burdjgefei^l

unb mit etwa? St^ggi'S Söürse unb 3^=

troncnfoftabgefd)medt. Sie 33raffen roerben

mit 3iti-''^ttß"fc[)ciben belegt unb mit ber

©auce unb ©al5fartoffeIn 3U 2;ifd) gegeben.

ßrat^crlng, fieI)C .gering.

©riefe. Wian fauft fie fertig mariniert

unb ucrrocnbct fte I)anptfäd)Iid) ju italie=

nifcl)cm ©alat vficf)e bort).

ßürfUngc mit Rüt>rci. 6 ^erfoncn.

3utüten: 8 ®ier, 3 bi§ 4 S?ücflinge, 40 g
(4 deka) 93utter. SSadgeit: 8 bi§ 10

SJiinnten. ©§ roerben 9iüf)rcicr bereitet unb

bie abgezogenen, entgräteten, fleingcpf[ürf=

tcn S3üdlingc basugegeben, folangc ba^
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(St tioc^ etroa§ jlte^t, unb bamit gargemad)t.

aSemerfung: api^an Eann ba§ ®eritf)t Der=

langem unb @ier fparen, loenn man auf

6 (gier unb 6 Söffel 5meI)I etroaS SBaffer

unb SJiild) nimmt unb mit etroa§ ©alj

einen 2lu§ba(fteig l^erfteEt, ber bünn auf

eine Pfanne gegoffen, etroaS überbacken,

mit bem SücJIing beftreut unb roieber über*

goffen wirb. (Ster!uc[)enartig geroenbet wirb

btefe aSücflingfpeife fertiggebacfen.

CoquiUcn, f:et)e ßofiHen.

tctfä), gcPec^t. 5 ^erfonen. 3«tO'

tcn: 500 g (V2 ^ilo) S)orfd), ©uppengrün,

^miebel, (Seroürj, Vi» S^tei' ®ff^S- ^oä)'

geit: 20 aJiinuten. SSon bem fauber

3ure(i)tgemad)tett S)orftf) merben ßopf,

<Bä)voani unb ^^loffen abgefiacft, tu paffenbe

©tiicfe gefd)nitten unb fauber geioafci)en

(ftel^e ^od)fdt)uIe); ba§ 3^ifd)roaffer mirb mit

SBurselroer!, 3"'^^ößl"' 3 Sorbeerblättern,

10 (Seroürj«, 8 ^fefferfürnern, ©alj unb

©fftg aufge!odE)t, ber f^ifd) t)ineingetan unb

beifeite gugebedt tangfam garge!od)t. SSeim

3tnrici)ten wirb er DorficE)ttg mit bem

©(^aumlöffel I)erau§genommen unb mit

reid)Iid) ^eterfilie unb ^^t^o^ß^fc^eiben

garniert. aSeliebige SSeilagen: braune

SSutter, ©enfbutter, kapern, ©arbetleu ober

f)oIIättbifc^e ©auce. S^efteoerroertung:

^rofetten, SvoüIIen.

Oorf«^, überboten. 5^erfonen. Qw
taten: 1 ^ilo S)orfcE), 200 g (20 deka)

aSutter, V" S^ter ©al)ne, 100 g (10 deka)

geriebenes SfBeiProt, 2 ß^iebeln, 1 Setter

geEoc^te Kartoffeln. SBacfjeit: V2 ©tunbe.

S)er 5ugerid)tete g^ifd) loirb in ©algmaffer

geIod)t, morauf man il)n crfalten lä^ unb

oon ben ©röten befreit. (Sine glatte ^ub*

bingform wirb mit Sutter gut ou§geftrid)en

unb ber JBoben mit einer ©d)id)t frifdjges

!od)ter,iu ©c^etben gefdjuittener Kartoffeln

belegt, gmifdien bie man I)in unb roieber ein

©tüdd)en SSutter tut. SJtan überftceut fte

mit Pfeffer unb ©al^, feingef)aciter ^wiebel

unb fd)id)tet nun eine ©inlage g^ifdjftüde

barauf, bie man mit geriebener ©emmel

beftreut unb mit etma§ ©af)ne befeud)tet.

©0 fä^rt man roed)felroeife fort, bi§ bie

g^orm gefüttt ift. ®ie oberfte ©(^id)t mirb

bid mit geriebenem Söeiprot beftreut, mit

a3utterftücfd)en belegt unb mit ©af)ne über*

goffen. S)ann ftettt man bie ©peife in einen

mä^ig Iiei^en Ofen auf einen ®reifu^ unb
bädt fie langfam V2 ©tunbe. S)ie ©peife
mirb in ber fauber abgepu^ten, mit einer

©eroiette umrounbenen g^orm of)ne jegrid)C

3utat ju Sifd) gegeben.

Sif^auflouf. 10 ^erfouen. ^utaten:
2 Kilo §ed)t ober SÖei^fifd), 1 2;eeröffet ge*

i^adte «peterfilie, 125 g (Vs Kilo) «utter,

100 g (10 deka) feinge!)adte ©arbetten, 1

e^Iöffel Kapern, V2 Qitxom, V2 fiiter faurc

©a^ne, 8 ®igelb, 100 g (10 deka) gerie=

bene ©emmel, 8 (Siroei^ ^u ©d)nee gefd) ta-

gen. aSadjeit: 3/4 ©tunben. S)er jurec^t*

gemadjte g^ifd) wirb au§ §aut unb (Sräten

gefc^nitten, fe!)r fein ge^adt unb mit ber

^eterfilie in ber gerlaffenen aSutter unter

öfterem Umrüi^ren einigeSRinuten gebünftet,

bann mirb bie 2Jiaffe mit ben ©arbetten,

ben Kapern, etroa§ ©alj, 9Jhi§!at unb

3itronenfaft gut oerrülirt. 9^un cerquirlt

man hiz faure ©al^ne mit ben ©ibottem

unb ber geriebenen ©emmel, tut bie 3^ifd)5

maffe unb gule^t ben ©d)nee baju unb bädt

bie aJZaffe in einer butterb eftric^enen gorm
ober in einer tiefen atuflauffc^üffel. 2)ic

©peife mirb geftürjt unb mit 3iteo"en*

oierteln unb ^eterfilie garniert. Bei-
lagen: Sßarme pifante, mei^e ©aucen;

loenn geftürgt, D^emoulabenfauce.

fifit)6, gcfpidftc oder gcbrotcnc. 5 ^er*

fönen, ^"taten: 1 fleiner g^ifd), 125 g
(Vs Kilo) ©pidfped, 80 g (8 deka) «utter,

1 Qrouhel, V* S^ter faure ©al)ne. aSrat^

seit: Y2 bi§ ^/i<Stunhett. g^aftatte größeren

g^ifd)arten, befonberg §ec^t, ©c^itt (^anber),

Karpfen, (Solborfen fotoie Kabeljau, ©djett^

fifd), ^eilbutt, 2lufternfifd) ufm., laffen fi(^

mie folgt fd)madf)aft braten: 2)er g^ifc^

mirb 3ugerid)tet (fiet)e ©eite 122), bann

ik^t man ifim im (Saugen (5. 35. bei größeren

©eefifd)mittelftüden) ober aud) nur auf

einer ©eite bie §aut ah unb fpidt ha§

g^Ieifd) fef)r bid)t unb mit nid)t gu lurjen

©pedftreifd)en. ^nsmifdien lä^t man auf

3roiebelfd)eiben SSutter jerfdjteifen, legt

ben 3^ifd) auf ber ^autfeite l^inein unb brät

il^n unter ftei^igem aSegie^en gar; jule^t

gie^t man ben fauren diaijm (©aF)ne) baju.
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^Beilagen: ^cterfiUenfnrtoffctii, £aucr=

traut, auSgebad'cne SVartoffetplätjdjen.

$tf(i)gdee^ ftcf)c ®c(ec.

$ifc^ng0c, gcbatfcn. S'-perfonen. ^u^

taten: 500 g ('/s ^ifo) geIod)tc ober ge=

bratene 3"ifcf)i^eftc, 1 Stcelöffel gefjad te

^eterfttie, 75 g (TVs deka) 5met)I, 'A Siter

fü^e ©af)ne, 50 g (5 deka) «utter, 30 g

(3 deka) geriebene ©emmeL 93ad5eit:

4 bi§ 5 SJRimiten. '3)ie oon §aut unb

©röten befreiten g^i[d)rc[tc roerbcn feiuge^

[)adt ober burc^ bie 5-feifd)mafd)ine gebretjt,

bann rüt)rt man bie ^eter[ilie, ba§ 9,l^eI)I,

bie ©at)ne glatt an unb focf)t e§ mit ber

SButter, etma§ ©alj tmb '!|>feffer gut burd).

Sag {^ifd)f(eifc^ rcirb bamit vermengt, bie

Semmelbröfel bajugegeben unb bie 9}kffe

nad) bem ©rfalten ntit etrca§ ^it^^onenfaft

unb SJiaggi'S SBürje abgefd)medt. ®ann
roerben üeine ßlö^e baoon geformt, in

Tlil)l geroöljt unb in reid)Iid) g^ett gebaden.

©ie raerben mit ^eterfitie unb 3^t'^'^ne"=

oierteln garniert ju Stifd) gegeben. 9Sei =

lagen: ^alte unb warme pitante ©aucen,

©alat.

$if(^fi>tde«cn. 5 ^erfonen. 3"*« =

ten: 1 S?ito f5?ifd), 1 Seetöffet ©arbellen=

effens (Safe), ^-öuter, 25 g (272 deka)

93utter. SSratseit: 12 3D1inuten. aiu§

bem gured)tgemad)ten, auSgelöften g-ifd)

fd)neibetmanfingerbide ©d)eiben, beftrcid)t

fie mit ben in Butter gefd)it)i^ten, gebndten

feinen Kräutern, faljt fie, betropft fie mit

©arbetleneffenj, beftreid}t fie bann mit ge=

riebenem SBeijsbrot unb brät fie auf einem

9ioft ober in ber ^^fanne. ©ie merben mit

grünen ©alatblättern unb 3^ti^cnenfrf)eib=

d)en f)übfd) garniert 5U 2;ifd) gegeben.

58 ei lagen: S?alte unb raarme pifante

©aucen ober S^artoffclfatat.

$tf<^Ei>tdctten, andere ^rt. 5 ^^erfonen.

3utatcn: 750 g (7* S?iIo~) feingef)adte§

fjifd)fleifd), 1 3ii3iebel, 6 abgefd)ätte ©enu
mein, 2 (Sigelb, 125 g (Vs !^ito) 33uttcr.

SSratseit: 8 bi§ 10 9Jlinuten. <Da§ roI)e

ober gefod)te 3^ifd)fleifd) mirb mit bcn in

SSutter gefd)roi^tcn, nnirfclig gefd)nittcucn

3n)iebeln, ben (Sibottern, ben in ä)Jdd) ge=

mei(^ten unb gut au§gcbrüdten ©cmmcln,

©atj, 'ipfeffcr unb geriebener SlJuSfatuufj

gut oermifdjt. 58on biefer 9J1affe roerben

Sotefetten geformt, in tod)enbem ©aljs

roaffer fteif gemad)t, in faltem SBaffer au?«

getüblt, in (Siunb ©cmmelme^I umgebref)t,

in 33utter gebraten unb mit ^eterftüe unb

^itronenoierteln angerid)tet. 33

e

liebige

58 e i la g e n : ©atate, talte, pifante ©aucen.

58 e m e r ! u n g : SJ^an fann bagu fleine biüige

7^-ifd)ftüde unb aud) fleine ©eefifd)e, roie

5lnurr()af)n, fleine g'^*^"'^^!-"" oermcnben.

$if^veftif fief)e fifofse oon g^ifd)reftcn.

$if<^roulodcti. 5^erfonen. ^utoten:

500 gC/s Kilo) gefoc^te ober gebratene 5-if<^'

fleifd)refte, 1 ©d}atotte, 1 Seetöffet gebadte

^eterfilie, 2 ©ier, Gierfudieuteig. SBacfs

jeit: 5 bi§ 10 SJJinuten. Sie entgräteten,

feingel^adten g^ifd)refte merben mit Giern,

^eterftlie, ber in 5Sutter gefd)roi^ten ©d)as

lotte gut oerrü^rt, mit etroaS ©alj, Pfeffer

unb SRuSfat geroürjt unb biefe SDJaffe auf

insroifdjen gebadene bünne (5ierfud)en

geftridjen. 5lRan rollt biefe gufammen,

fd)neibet fie in <Btiidi, paniert fie mit @i

unb ©emmel unb bädt fie in ^ei^em 93ad=

fett ober 93utter. ^Beilagen: @rünerKof)I,

©djroarjrourgeln, unb ä^nlid)e ©emüfe.

$if<^ralat^ ftel)eKod)fdiuIe „falte Küd)e".

plündern, gebatfen. 5^^erfonen. 3" =

taten: 1 Kilo glunber, 1 @i, ©cmmel=

bröfel, gjJe^l, ©alj, «adfett. «ratseit:

10 SD^inuten. ®ie g^ifc^e roerben gugeridjtet

(fiefje ©eite 122), jerteilt, fleine gang ge;

laffen, eingefallen unb 1 ©tuube beifeite

gefteHt, banad) in Gi, SOJcbl unb ©emmel
gcroälgt, in reid)lid) 58adfett fc^rcimmenb

gebaden unb mit 3ifi'onenoierteIn garniert

gu Sifd) gegeben. 58 ei gaben: Kartoffeln

falat, frifd)er ©alat, 3^tronenfauce,

Kapernfauce.

$iundcctt^ gebroten. 5 ^erfonen: 3«'
taten: 250 g ('A Kilo) g-lunbern, 125 g
(Vs Kilo) 58utter. SBratgeit 10 big 15 aTZinu--

ten. 2)ie fauber 5ured)tgemad)tcn ^-ifdje

roerben in ©tüde gcfdjnitten, fleinere^-ifd)^

gang gclaffeu; bann roerben fie gefaljen, in

Tldjl geroenbet, in brauner 58uttcr, beigem

ßl ober gerlaffencm ©ped gebraten unb

mit reid)lid) 'ißcterfilie imb 3itronenoierteln

angcrid)tet. 58ei tagen: Kartoffel^ ober

Spedfalat.
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$0000 ($09or<^). @r wirb tt)ie 3an'5er

bereitet, gu befjen ®efrf)Ied)t er geprt.

©ie^e Qanh^v, auc^ gebratene unb ge=

fpicfte 3^if(^e foroie ^aprifafifcf).

$orcUeti (ÖQC^foreUcti), blou. 5 ^er=

fönen. Qutaten: 1 ^ilo a5acf)forenen,

Vs Siter ©ffig, V^ ^« ©rf)eiben gefd)nittene

3n'tebel, l3itrone,4SorbeerbIätter,8 9^eu=

geroürsförner. ^o (^ 5 eit: 15 bi§ 20 SJiinu-

ten. ®ie goretten roerben getötet, an§;

genommen, oorfidjtig geraaf(i)en, mit l^ei^=

gemad)tem @ffig iibergoffen unb eine SSeile

bomit fielen gelaffen; in5roif(i)en fe^t man
ba§ SSaffer gum 2tb!o(^en be§ 3^ifrf)e§ auf,

tut bie angegebenen ^ittaten unb etroa§

©ffig bagu, lä^t alle§ auffotf)en, tut bie

3^ifd)e t)inein, lä^t fte nur onJoc^en unb

bonn gugebecft beifeite gargiefien. ©ie

werben oorfic^tig auf eine platte gelegt

unb mit frifd)er ^eterfitie unb 3toonen=

f(^eibd)en garniert. Sßettebige 9Sei =

lagen: 3^rifd)e SSutter, gerlaffene SSutter,

I)onänbifcE)e ©auce, geriebener dJlzex'

cettid). 9Semerfung:®ie3^oreIIenfönnen,

wenn man feinertei ^wtaten t)inäufügt,

nad)bem fie geblaut finb, aucE) nur in ©alä=

roaffer abgetodjt werben; fie fiaben bann

ben reinften jjifd)gef(f)mac£.

$orcUen (Oac^forcUcn), gcbötfcn.

5 ^erfonen. 3utaten: 1 ^tto S8ac{)=

foreUen, 125 g Cß mio) «utter. «acf=

jeit: 10 bi§ 15 SRinuten. 2)ie gIeicE)mä^ig

großen, au§genommenen unb geraaftf)enen

gifcfie roerben gefaljen, in 5IReI)I geTOöIgt,

in brauner 93utter gebraten, gierlid) auf

eine platte gelegt unb mit ^eterfilie unb

3itronenfd)eib(i)en garniert. SS ei lagen:

S)ie aSratbutter, junge ©emüfe ober grüner

©alat, neue Kartoffeln. 58emerfung:®ie
f^oreHen fönnen au^er in 9JIeI)f aud) in gang

feingeriebener ©emmel geroälgt merben.

$oreUen (Oo<^foteUcn) ^ mocinicrt.

3utaten: IV2 J^ilo «adiforeUen, 2 (S^=

löffel Öl, V2 fiiter Seineffig , 2 Sorbeer=

blätter, 10 ©eroürgförner, 6 ^feffertörner,

2 9'^etfen, 4 ©c^alotten, V2 in ©d)eiben ge^

fdjniltene 3it5^one, 1 fleine§ 35ünbel ®ftra=

gon, 5D1a|oran unb ©albei. SSratgeit:

10 bi§ 15 SJiinuten. S)ie 3^ifd)e roerben

ausgenommen, geroafdien, abgetrodnet,

©te tü(f)tt8e §au§frau. Sb. II.

gefalgen, mit öl ober geJIärter ^Butter be*;

ftrid)enunb auf bem 9toft ober in ber Pfanne
gebraten. 2)er ©ffig roirb mit bem ©eroürg,

etroa§ ©alg, ben ©djalotten, 3itronett=i

f(^eiben unb ben Kräutern aufgefod)t unb
nad) bem ©rfalten über bie in eine ©tein?.

fd)üffet gelegten gorelten gegoffen, fo ba^ie
baoon bebedt finb (fiet)e aud^ D^otforeae)..

$ror<^Pi?uUn, gcbotfcn. 5 ^erfonen.

3utaten: 1 Kilo gemutete ^^rofdjfeuten,

3itronenfaft, @i, aJiet)!, ©emmel, SSadfett.:

SSadgeit: 10 SJiinuten. ®ie Keulen roer*

bzn 1 ©tunbe mit etroaS 3itronenfaft unb
©alg mariniert, in ®i, aJie£)t unb ©emmel
geroälgt unb au§gebaden. 93 ei lag en:-

®rüner ©alat, ^eterfilienJartoffeln. ^

$tof<i)tiiukn, gedämpft. 5 ^erfonen.

3 u t a t e n : 750 g (3/4 Kilo) gef)äutete grof^:=

feulen, Vs Siter faure ©af)ne (9=ta^m),

1 ^rife ^aprifa, 80 g (8 deka) SSutter,

13roiebet. Kod)geit: yibi§ V2 ©tunbe.

S)ie 93utter mit feinget)ad"ter 3raiebet guerft-'

anbämpfen, hk Keulen barin roeidjbämpfen •

unb mit ber ©a{)ne binben. Beilagen:
KartoffeHroJetten, SSratfartoffetn, matta^'

roni. SSemeriung: ®ie ©af)ne !ann mit

Kartoffelmef)! gebunben roerben. ®benfo

fann man bie Keuli^en vox^ex 1 ©tunbe mit

ein paar Sropfen 3itronenfaft marinieren

unb gang roeuig folgen.

<5atndcn (Rrcoetten)^ ftefie Krabben

©eite 295.

(5dcc 3U $ir<^cii. 3ittoten: V* iiiter

SBeineffig, V^o Siter SBaffer, 1 Sorbeerblatt,

1 gro^e Qmkb^l, Sfielfen, Pfeffer, ©alg, 7

aSIatt aufgelöfte ©elatine. Kod)geit: V?

©tunbe. Tlan lä^t fämtlid)e 3"taten^

au^er ber ©elatine ftar! fod)en, gie^t fie

burd) ein ©ieb, rüf)rt bie ©elatine barunter

unb gie^t haS ©ange über ben i^i\ä).

©oldbor«. S)ie 3w&ei^eitung ift bie*

felbe roie bei §eilbutt, ©djeüfifd) unb

Kabeljau.

Ooldorfcn. 3^ür biefe gifd)art gelten

aUe aSereitungSarten be§ Karpfen, nur

roirb biefer I)errlid) geförbte f^ifc^ niemals

geblaut.

(ßründlinge^ gebroten. 5 ?ßerfonen.

3utaten: IV2 Kilo ©rünbtinge, 125 g ('/s

Kilo) SButter. aSratgeit: 5 bi§ 10 ajii=

19
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nuten. S)ie 3-ifd)e roerben gefc^uppt, au§=

genommen, geraafd)en, gefallen, in Tlti)l

geroöljt nnb in ber SSutter gebraten. a3ei=

lagen: S?artoffcl[aIat, braune 58utter.
i

^olo0'l6, ungarifc^w. 5 ^erfonen. 3u=

taten: 250 g ('A Slito) 2lal, 250g ('^ Slilo)

Karpfen, 250 g (V* fiüo) §cd)t, 250 g CA
Kilo 3anber ober ^ogofd), 2 ^roiebeln, 100 g

(10 deka) SButter, 15 g (1 'A deka) ^aprita.

5J)ie gef^uppten, au§genommenen ?^ifd)e

werben in ©tüde gefd)nitten, geraafd)cn unb

gefaljen. ^n ber 93utter fc^roi^t man bie

3iüiebelfd)eiben unb hm ^aprila, legt bie

^ifd)[tüde f)inein, tut etroaS träftige f^teifd)=

brü()ef)inäu,lä^tfie3ugebcdtlangfamn)eid)=

bämpfen unb gibt bie 5-ifd)ftüde mit ber

aSrütie 3U Stifd).

^c<^touf Hamburger ^tt. ö^erfonen.

3utaten: 1 5?iIo §ec^t, y* fiiter ©ffig,

60 g (6 deka) 33utter, 60 g (6 deka) geriet

bene ©emmel, 4 @^IöffeI geriebener 9Jleer=

rettid), 70 g (7 deka) Korintf)en, 30 g (3

deka) 3uder. 2)er 3ured)tgemad)te unb in

©tüde gefc^nittene §ed)t mirb in ©al3roa[=

fer gefod)t. 'A Siter g^ifd)brül)e wirb mit

©ffig, ber geriebenen ©emmel, SSutter,

gO^eerrettic^, Korinthen unb 3uder ju einer

fämigen ©auce gefod)t, ber §e(^t f)inein-

gelegt unb eine Söeite barin 3ief)en gelafjen.

^iö)t, gefpitft, ftelie Karpfen, gefpidt.

^t^t in 6c<^amelfQUCc, andere Jitt.

5 ^erfonen. 3utaten: 1 Silo §ed)t, '/a

fiiter «ec^amel, 2 (äigelb, 60 g (6 deka)

«Parmefanfäf e, 50 g (6 deka) SButter. $8 a d=

jeit: 15 bi§ 20 3D^inuten. ®er ^ifc^ luirb

fauber 5ured)tgemad)t, au§ §aut unb ®rö=

ten gelöft, in 1 cm ftarl'e ©d)eiben gefd)nit-

ten, gefallen unb in äerlaffcner 93utter mit

ttmaS: gleifd)brül)e gargcbämpft. ®ie 53e=

c^amel[auce mirb mit bcm ^ed)tfonb ucr=

mifd)t, eingefod)t unb mit ben (Sibottern

gebunben. ®ie 5-i[d)ftüdc roerben mit bie=

fer ©ouce Dermijd)t, in einer tiefen ©d)iiffel

angcrid)tet, mit bem S?äfe unb geriebener

©emmct beftreut, etwa'? frifd}c ^Sutter bar;

aufgepflüdt unb im Ijcifjcu Cfcn gebaden.

^t^t In öuttcrfouce (Pflü<f--^c(i)t).

5 'ißcrfonen. 3" taten: l'A ^i^t) s^(d)t,

1 3mieöel, 40 g (4 deka) 58uttcr, ©cunivj,

Va Siter S8ed)amelfauce. ®er 3urcd)tge=

mad)te §ed)t roirb gefpatten, in Stürfe ge=

fd)nitten unb in Satjroaffer, bem man bie

3miebe[, '^peterfitie, bie SSutter, etlid)e ^^fef=

fer= unb ©emüräförner tjinjufügt, abgetod)t.

2)ann roerben bie ©tüde oon öaut unb

®rätcn befreit, in Heine Steile jerteilt

unb in etroa§ 93rüt)e rcarmgefteüt. 9Jun

roirb eine SSec^amelfauce bereitet, in bie

man einige Söffe! 5ifd)brüf)e unb bie §ed)t=

ftüde gibt, bie man in ber Sauce nod)mal§

^ei^ roerben läfst unb bann auf einer xum
ben Sd)üffel in einem 9iei§ranb anrid)tet.

^cd)t mit jnaEEaroni. 10 ^erfonen.

3 u t a t e u : 2 5liIo §ed)t, 2 3miebeln, etroa§

in ©d)eiben gefd)nittene§ SKursefroerf, 2

Sorbeerbtätter, 10 ©eroürjförner, 500 g ( 'A

Kilo) a)?affaroni, 125 g ('A Ki(o) «utter,

80 g (8 deka) SRei)!, 1 Siter f^Ieifd)brüf)e,

125 g CA Silo) geriebener ^armefanfäfe,

4 (Sigelb, 2 ©felöffel fü^e 8at)ne, 20 ausgc«

broc^ene Sreb§f(^roän3e, 20 gepu^te, ge;

tod)te ®f)ampignon§, ber ©aft oon 1 3itvonc.

Sßadseit: 20 a^inuten. ®er |)ec^t

roirb auf bie üblid)e SBeife gurec^tgemadjt,

mit bem ©aljroaffer, ben 3iDiebeIfc^eiben,

SBurjelroerf unb ben ©eroürsen roeid)ge=

!od)t. 5)ann roerben bie f^ifd)ftürfe au§

ber 9SrüI)e I)erau§genDmmen, oon ber §aut

unb ben ®räten befreit unb in fleine Steile

jerpflüdt. S)ie SD^aifaroni roerben in Stüde

gebrDd)en, in ©atsroaffer roeid)getüd)t unb

5um SIbtropfen auf ein ©ieb getan. ®a§

SRel^l roirb in ber ^Butter leicht angefd)roii3t,

mit ber t)ei^en g-Ieifd)brüf)e aufgefüllt, gut

bamit tierIod)t unb biefe ©auce mit ben

®ottern, bie mit ber ©at)ne oerquirlt rcur^

ben, gebunben, unb ber geriebene '•^^armefan^

fäfe I)in5ugefügt. S)ann fd)medt man hk

Sauce mit Salj, ^^feffer, etroas 3itronen*

faft unb 2)Jaggi"§ Söür^e ab, gibt bieSrcb§=

fdiroänje unb bie (S.l)ampignon§ l)inein;

bie eine ^älfte ber ©auce roirb mit ben

iHiatlaroni uermengt, roäl;renb bie ^ed)t=

ftüde mit ber anberen §älfte angemaßt

roerben. :S" eine gebutterte 3hiflauffornr

gibt man nun abrocd)fclnb je eine ©diidit

ir)cd)t unb 91^altaroni, beftreut bie oberftc

©d)id)t mit ctwa-i geriebenem "^.HU-mefan;

fäfe, geriebener Semmel, beträufelt fie mit

58nttcr unb bädt bie ©peife im Dfen. ©ie
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rotrb in ber S8ad[c[)üffel mtt^ittonenfc^ei^

ben getoürät gereicE)t.

Heilbutt, fiefie 9Jtenge unb Zubereitung

TOte bei ©djeöfifc^, gefoc^t. 3^ ein er:

Karpfen, blau, ©(i)eIIfifcE), gebaden; fief)e

ferner unter 3^ifd)auflauf unb gefpicfte

unb gebratene f^ifrf)e, ^^ifc^foteletten unb

3if(^reftegerid)te.

gering?, geba<fen. 5 ^erfonen. 3"*

taten: 10 ©aläl^eringe, 125 g (Vs Kilo)

^Butter. aSratseit: 10 SDlinuten. 5)ie

geringe werben gut geroäffert, bie §aut

abgejogen, ber Sänge nac^ bur(^gefcf)nitten,

'bk ©raten entfernt, abgetrocknet, in SRel^l,

@i unb ©entmet geroälgt unb in {)ei^er S3ut=

ter ober f^ett gebaden.

^«ingc, Qttodit, 5 ^erfonen. 3u=

taten: 10 grüne§eringe, 1 3^ie&el/ 1 ^ox-

beerblatt, 6 ©ejoüräförner. S^ocEjgeit: 10

bi§ 15 5IRinuten. 2)ie 3^if(i)e werben na(^

SSorfc^rift jurecEjtgemac^t unb in ©aljtoafs

fer, bem man ta^ ©eroürj unb bie ^roiebel

I)in3ufügt, ange!ocE)tunb bü jum ©arroerben

langfam jiel^en getaffen. ©ie werben auf

eine ©c^uffet gelegt unb mit ^eterfilien unb

3itronenf(i)eibcE)en garniert ju Sifrf) gege=

ben. SSeilagen: 3erlaffene SSutter, ^oU

Iänbif(^e, ^eterfilien= ober ^renfauce.

^cringc^ gtiinc, gcbjrotcn. 5 ^erfonen.

3utaten: 10 grüne geringe, 150 g (15

deka) aSutter. SSratgeit: 10 bi§ 15 mu
nuten. S)ie geringe werben wie befc^rieben

3ured)tgemact)t, bie g^Ioffen abgefdjuitten,

bie 3^ifd)e gefallen, in Tlti)l gewälzt unb in

ber braunen SSutter auf beiben ©eiten §ell=

braun gebraten.

geringe (6rott)ertn0c) in <£ffig dn«

gdegt. 5 ^erfonen.
,
3"t<iten: 15 §e=

ringe, 100 g (10 deka) 93utter, (gffig,

3wiebeln, Söurjelwerf, ©ewürj. S)ie gu-

re(i)tgemad)ten geringe werben gefallen, in

SUiel)! gewenbet unb in brauner SSutter ge=

braten, in eine ©cf)üffel gelegt unb mit ©ffig

übergoffen, ben man suuor mit Sorbeer=

blättern, Pfeffer, ©ewüräförnern, fleinen

3wiebeln nebft etwa§ SBurgelwerf gefocf)t

unb bann au§gefüf)tt f)at.

^etinge^ moriniect 3"tttten:20 ©aljs

l^eringe, 2 Siter aJiagermild^, 1 Siter ®ffig,

5 Sorbeerblätter, 30 ^fefferförner, 20 @e*

würäförner, 5 in ©(Reiben gefd)nittene

3wtebern, 2 ©^löffel Öl ®ie geringe

werben einen Stag in Sföaffer unb am fot=

genben Sag in Tlilä) gelegt. S^ad) 24 ©tun=

ben nimmt man fte I)erau§, fpütt fie mit

Söaffer ah, gie^t bie §aut ab, entfernt ba§

©ingeweibe unb legt fie in einen ©teintopf.

2)er ©ffig wirb mit bem ©ewürj unb ben

3wiebeln aufge!oc£)t, lauwarm über bie

geringe gegoffen, bie §ering§mit(f) eben=

falls mit etwas (gffig öerrü^rt unb bagu^

getan, bann gie^t man ba§ Öl barüber unb

binbet ben Stopf feft gu. ^n 6 bi§ 7 Sagen

finb bie g^ifc^e gut.

^eringe^ tnortntcct noc^ 6feimann.

3u taten: 15 geringe, 2 Sorbeerblätter,

1 e^töffel ^fefferförner, V2 @^IöffeI 91eu=

gewürj, 4 (S^Iöffel kapern, 2 3itronen, 3

e^Iöffel Or, 78 Siter SBetneffig, 1 ^rife

3udfer. Tlan fut^e 2RiI(f)ner gu erl) alten

(flackere ?^nfd)e), fc^neibet bie ^opfe ab unb

wäffert fie 48 ©tunben in oft geweci)feftem

SBaffer. ®ann werben bie geringe abge=

sogen, entgrätet, in §älften gelaffen unb

lagenweifein eine^eringSterrine eingelegt;

3wifrf)en jebe Sage ftreut man rei(^Iic^ (Se*

würg, ßapern unb 3"5iebelfd)eiben fowie

3itronenfci)eiben. ^njwifc^en werben bie

in SÜJiilc^ unb SSaffer gewäfferten ajiilrf)en

mit bem oorl^er abgefo(i)ten ©ffig unb öl

imb QudQX au§gequirlt, burc^ ein feine§

©ieb geftridjen unb über bie 3^ifi^e gegoffen.

bie nad) 4 bi§ 5 Sagen gut finb.

^«Inge oom TXoft, 5 ^erfonen. Qw-
taten: 10 grüne geringe, 1 3^iebel,

1 Sorbeerblatt, 6 ©ewürjtörner. a3ad=

seit: 10 big 15 SJiinuten. S)ie jurec^tge:;

mad)ten f^ifd)e werben gewafd)en unb ge=

fallen, in SRe£)I gewälzt, mit Öl beftrid)en

unb auf bem D^oft fieübraun gebraten.

^cringevouladem Qutaten:20<SaVg''

l^eringe, 2 Siter Tlild), 3 (S^Iöffel kapern,

6 ©d)aIotten, etwa§ 3iti'onenfd)a[e, 3 (S^=

löffel ©enf, 1 Siter Söeineffig, eine in ©c^ei=

ben gefd)nittene 3toone, 2 Sorbeerblätter,

6 ^fefferförner. ®ie geringe, bie man ^u-

üor in Tlxläj gelegt |at, werben ber Sänge

nad) aufgefpalten, ber 5?opf imb bie g^Ioffen

ab gef(Quitten, bie §aut abgejogen unb bie

©raten entfernt, ©in ®^IöffeI Sapern, bie
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(Schalotten, 3^^^°"^ ""^ ,^itroncnfd)ale

roerben feinge^acft unb mit bcm Senf Dcr=

mifd^t. 9^nn bc[treid)t man bie ^i[(^ftiicfc

auf ber einen ©eite bnmit, roüt fie 5ufnni;

men unb ftedt ein §o[,5ftäbd)cn fjinbuvd),

bamit fie ,5ufammenf)altcn. 2)ie $eriniv3=

mild) mirb feingefjacft, mit bem (Sffig vix-

quirlt unb burd)paffiert. ^n einen ©tein^

topf fd)id)tet man bie §ering§roulabon,

gie^t ben ©ffig barüber, gibt bie ^ittoncn^

fd)eiben, bie kapern, ba§ ©eiuüvj ba^u.

^n 6 big 7 Stegen finb bie 9^ou[abcn genü;

genb burd)ge5ogen, ber (Sauce fann man

ctraa§ £)( sufe^en (fief)e auc^ „$HoUf)eringc„).

^u<^cn oder ^Qudffoveüe. i^-üx biefcn

feinen g^ifd) gilt atle§ über ben S,adß ®e=

fagte, ba er genau roie biefer jubereitet

toerben fann. g^rifd) gefangen, fd)Iad)tct

man i{)n unb nimmt xijxi au§, fatjt i^n ein

unb oerroenbet i£)n nad) 1 bi§ 2 Sagen, roo=

burd) fein 'i^^k\'\<i) gerainnt.

Kummer, gedünflet, mit 6oucc. 10

^erfonen. 3"taten: 2 gro^e §ummer
ober 750 g (^4 S?iIo) S8üd)fenf)ummer, 100 g
(10 deka) 93utter, 80 g (8 deka) 30ReI)I,

10 ©d)aIotten, 200 g (20 deka) Somaten, Va

ßtter SBei^roein, ^ai)ennepfeffer, 9D1aggi'§

Sföürseober ©oja. ßod)5eit:l(Stunbe. S)ie

©c^alotten unb Tomaten raerben auf 40 g
(4 deka) S3utter angefd)roi^t unb 5erfod)t.

^iebenbei mad)t man Don ber übrigen

SSutter unb SDRe^I eine golbgefbe (Einbrenne

unb fünt fie mit bem f)ei^gema(^ten SBei^=

roein auf, gibt eöentuell etroaS 3^[eifd)brü^e

ju, raürjt mit S?at)ennepfeffer, fod)t e§ glatt,

fd)Iägt bie Stomaten baju burd) unb Iäf3t

bie §ummerftüde V« ©tuube barin siei^en,

I)ebt fie bann t)erau§ unb lä^t bie Sauce

fämig einfoc^en. S)ie SJJaffe roirb bergartig

auf eine ©(^üffet ge{)äuft, ganje §ummer=

fd)eiben barumgelegt unb mit Sauce auf=

gefüllt. Tlan gibt einen 9?anb oon gc=

ftürjten 5Hei§taffen ober einen gnnjcn ^IchS-

raub f)erum. ^Beilagen: (Grüner Salat,

(Sierfd^eiben, Pommes frites.

Kummer Poc^cn^ fief)e Seite 128.

^ummcrntoyonnQiff.lO'iperfoncn. 3n-
taten: 2 grof3e ^ummer ober 750 g
(74 Slilo) $8üd)fen^ummer, 2 (S^Uiffel Öl,

ßitronenfaft, Salj, feiner Pfeffer, '/s fiitcr

SBciiieffig, 7* ^^^^^ S"^^ Crigina(mar)on-

naife (fiet)e bort). 93ereitung§5eit mit

3[Rar)onnaife: V/2 Stunben. 2)ie öum=
mcrn roerben ^ugeridjtet (fief)e ßo(^fd}u(e

Seite 128) unb mit ben obengenannten

SKür^en '/^ Stunbe mariniert, roobei man
juerft ba§ öl barübertröufelt, bann ben (5:)fi8

ba5ngibt. ^ann richtet man ba§ öums

mcrfleifd) in einer (Sfa§f(^are ober auf einer

Sdjüffel bergartig an, füüt bie SD^ajonnaife

barüber unb gibt nad) 93e[ieben f)arte (Sier«

fdjeiben, Saratblättd)en, ^eterfilie, ^iti^o«

nenoiertet, ßaDiarmufcf)eIn, ©emüfefatat«

büfcf)efc^en, 3rfpif, pifante (SieteeS baju.

^untmerragout in XHuft^dn. 10 ^ers

fönen. 3"tf^t<^"" (Sine 93üd)fe eingemad)te

§umn:ern, 80 g (8 deka) 93utter, 50 g
(5 deka) aj^ef)!, 1 g-Iafdie SGöeiproein, 2 in

Heine Stifte gefd)nittene gefoc^te Trüffeln,

V2 3iti'0tte, 80 g (8 deka) geriebener ^^ar=

mefanföfe. SSadgeit: 10 97linuten. Sa§
9J^ef)t roirb in SButter Ieid)t angefcf)roi^t,

mit bem Söei^roein aufgefüllt, eine bide,

gefd)meibige Sauce baoon gefod)t, bie et=

TOa§ gefaljen unb mit 3itronenfaft unb

aJlaggi'S Söürje abgcfd)ntedt roirb. ^a§

§ummerfteifd) roirb fleingefdinitten unb

mit ben Strüffetn in bie Sauce gegeben.

2)iefe§ Diagout roirb in fTeine 2Dlufd)efn ge=

fünt, mit bem ^äfe unb etroag geriebener

Semmel beftreut, etroa§ serlaffene 93utter

barübcrgetränfelt unb im Ofen gebaden.

Robdföu, gebotfcn. 5 ^erfonen. 3u-
tateii: IV4 Siilo S?abcljau, 250g ('/i Silo)

g-ett. «adjeit: 15bi§20 2«inuten. ®er

5ured)t9emad)te is-\]<i}, uon bem man am
beftcn ha?: Sd)roan5ftüd" nimmt, roirb ber

iCöngc nad) gcfpalten unb bann in tteincrc

Stüde 5erfd)nitten, gcfafjen unb in 9}^et)I,

(Si unb Semmel gcroiilst. ^ann bädt man

fie in g-ett, ober ^ett mit etroa§ SButter ge=

mifd)t, gut braun, gibt bie Stüde auf eine

^^latte unb garniert mit ^^eterfilie unb

3itvoHcnoicrteln. $8 e 1 1 a g e n : Balat,

^clcv|iIicntartoffeI, Spinat.

Kabeljau, 0cfocf)t. 5 'iperfoncn. 3« =

taten: IV2 5?ilo S^abeljau, 2 3roiebeln,

2 Sorbeerblätter, 8 (Scroür5ti3rner, 1 Staffc

(5-ffig. Slod)5eit: 15bi§20iT)]inuten. Ter

g-ifd) roirb ausgenommen, gefd)uppt, in
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©tütfe gefcE)n{tten, geroafd)en (fiel^e ßorf)=

fcf)ule ©eite 126) unb in ©alstüaffer, bem

man bte Qmiehtln, ba§ ©eroürj unb ben

®ffiS S"fe^t langfant ge!ocf)t. 9Seim 2ln-

rt(i)ten werben bte ©tüde corfii^ttg mit bem

©rf)aumtöffel f)erau§genommen, auf eine

platte gelegt unb mit ^eterftlie garniert.

SSeilagen: 3erlttffene SSutter, ^eterfilie,

t)oKänbif(^e, kapern*, ©arbetten^ ober

©enffauce.

Roroufc^en in OiU. 5 ^erfonen. 3^=

taten: lY2^ito daraufcE)en, 1 ^eterfilien-

n)ur§el, 1 ©eHeriefnoHe, 1 ^^liebel, 2 Sor^

beerbtätter, 4 ^fefferfömer, 6 @emür3=

förner, 60 g (6 deka) SButter, 50 g (5 deka)

2JieI)I, 2/io Siter fü^e ©a^ne, 1 (S^Iöffet

feingeliacfter ®iE, 1 ©^öffel ^eterftlie.

^ocE)3eit: 8 bi§ 10 9Jiinuten. 2)ie f^if^e

merben 5ure(^tgemad)t unb in ©alsmaffer

mit bem ©eroürj, bem ©uppengrün unb

ber ßroiebel langfam ge!Dc£)t; ein Steil ber

f^ifcE)brü£)e, fo oiet mie gur ©auce erforber=

lid) ift, roirb abgenommen, bur(f)gef(i)Iagen,

mit bem 39fJet)I, ba§ mit ber ©at)ne oerquirlt

rourbe, oerbtdft, th SSutter unb bie gel)acf=

tm Kräuter f)inpgefügt unb mit etmaS

Pfeffer abgefd)me(ft. ^eim 2lnrici)ten roex-

ben bie darauf(f)en oorfiditig au§ ber 9Srüf)e

I)erau§genommen, auf eine platte gelegt

unb bie ©auce bapgereic^t.

Karpfen^ blau, 10 ^erfonen. Zu-
taten: 31/2 ^ilo «Karpfen, Vs fiiter ©ffig,

3roiebelftf)eiben, ipfeffertömer, ©eroürj,

3itronenf(f)aIe, 1 Sorbeerblatt, ©alj. ^0 d)*

jeit: 15 bi§ 20 SJtinuten. ®er 5ugericf)tete

Karpfen mirb mit t)ei^em ©fftg übergoffen

unb geblaut, ^nsmiftfien f)at man in einer

g'ifc^pfanne mit ben 3«taten 2Baffer fiebenb

gemad^t, in ba§ nod) nad) ©efdjmad (Sfftg

ober etroaS Söei^roein gegoffen werben !ann,

legt bie ^arpfenftüde I)inein unb lä^t fie teife

garfod)en. S3eilagen: ^^^^^ßfl^tte ober

frifd)e, gefdjlagene 95utter, SJteerrettic^

(^ren), ungefü^te ©d)lagfal)ne mit Kren,

^eterfilienfartoffeln, ®illfauce, Üioftftfjei-

ben, ©auer!oI)I unb S^nöbel (^lö^e). SBe*

merfung: SBer e§ liebt, fann ben oben

angegebenen ©üb aud) noc^ mit gef)adter

.^eterfitie, ©d)nittlaud) unb SiReerrettid)

!od)en, in n)eld)er 2lrt er in (5ngtanb be=

reitet mirb. ©e^r gro^e Karpfen, bie

man für feftlidje (Gelegenheiten in einer

großen gifd)pfanne ganj reid)t, muffen mit

lauem aSaffer aufgefegt m erben.

Rorpfcn, gebotfcn. 5 ^erfonen. Zu-
taten: 11/4 ^ilo ^ifd), 1 (Si, 1 @in)ei^,

aReI)I, geriebene ©emmet, SBadfett. SS ad*
seit: V* ©tunbe. S)er zugerichtete g^ifd)

(fiel)e ^od)f(^uIe ©eite 122) wirb in 5 cm
breite ©tiide verteilt, biefe gefallen unb

1 ©tunbe beifeite gefteHt. darauf werben

fie in ®i getaud)t (beffer bamit bepinfelt),

in Spfiel)!, banad) in ©emmelbröfeln geroälgt

unb in fdjwimmenbem SSadfett l^eraui*

gebaden. SSemerEung: 3Jian Jann bie

^arpfenftüde au(^ oorfier beliebig ettt)a§

marinieren, roosu man fie mit ^^tronenfaft

beträufelt unb ^^^ß&ß^f'äieiben, ^eterftlic

unb 3::{)i)mian baruntermifd)t.

Rorpfcn, gcfpitfi (fief)e gefpidte unb

gebratene f^ifd)e). SSeilagen: 2)ie SBrat»

butter, kapern* ober ©arbeHenfauce, ©alat.

93emer!ung: S)er Karpfen fann aud^

mehrere ©tunben in eine 3}iarinabe oon

Diotroein, ©ffig, ©emürs unb Qvokhein ge*

legt werben, worauf man bie SHdrinabe

auffod)t, burd)feiE)t, mit etwa§ 3Jiet)If(^wi^e

oerbidt unb ben g'ifcf) barin .weid)bünftet.

Rorpfen in Qiev, 5 ^erfonen. 3«'
taten: 1 ^ilo Karpfen, 40 g (4 deka)

3«ef)I, 80 g (8 deka) SSutter, 1 Siter SSier,

1 ^^^ißößl, 2 Sorbeerb lätter, 8 Pfeffer*

Jörner, 3 Steifen, etwa§ frifd)e ^eterfilic

^oc^Seit: 20 bi§ 30 ajiinuten. ®er ^ifd^

wirb §ugerid)tet (ftel)e ^od)fd)uIe ©eite 122),

in ©tüde gerfdjuitten, ha§ Tlsi)l mit ber

SSutter oermengt. ®ann gibt man bie

3^ifd)ftüde in eine KafferoHe, falgt fie, gibt

(Sewürj, ^eterfilie, 3wiebelfd)eiben ta^u

unb nod) fo oiel SSier, ba^ ba§ ©an^e be»

bedt ift, unb fod)t ben ^ifd) barin weic^.

ainrid)tung: ®er Karpfen wirb au§ ber

©auce genommen, auf eine platte gelegt,

ba§ aJie^l mit ber SSutter.in ber 58rü^e

gIattgefod)t, bie ©auce burd)gegoffen unb

gubemg^ifc^ gegeben. Säemertung: Tlan

ne^me Ieid)te§ SBier, am beften 2Bei^= ober

einfad|e§ Sraunbier. aSeilagen: ßar*

toffeln, 9^öftfcf)eiben, ge!ocf)te ^nöbel

(^lü^e).
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Karpfen in <Ddec. 10 ':ßer[onen. 3u =

taten: 2 ßilo Sior;)feu, aöursefraerf, 2

3roiebetn, 2 Sorbecrblätter, IG ^fcffcr=

förner, 10 ©ciuürjtörner, etrcnS frifc^e

^^eterfitie, V/2 fiiter fauren 'ülfpif. 2)er

S?arpfcn rcirb 5ugerid)tet, in ©tüde 5cr=

f(^nitten unb inögtid)[t uon bcn ©raten

befreit. SRan foi^t bie ^ifd)ftürfe mit ber

ßarpfenmild) in SGBaffcr roeid), bem man

ba^o Surjelroert, 3miebet, ©ercür^, ^ctct=

filie angelegt f)at. Gine Stfpifform mirb

mit etroaS pffigem ®elee auggegoffen, ber

aSoben mit einer 5?er,siernng oon ^eterfilie,

au§gefernten 3itronenfd)eiben, ®urfen-

ftüdd)en, ©arbeiten unb S?reb§[d)roän3en

belegt, bie§ roieber mit etroa§ H[pif über=

goffen, auf ben mau, roenu er erftarrt ift,

bie 5-ifd)ftüde mit ber ge!od)ten SD^ild) legt,

bann bie g^orm mit ®etee ooUfüUt unb auf

®i§ feft roerben lä^t. S)a§ ®elee roirb ge=

ftürjt unb mit ^eterfilie unb 3itronen=

fd)eiben garniert.

Rorpfcn in 6clcc OI0 tXcf!c0eri<^t (fiet)e

2tal in ®etee; bie ^Bereitung ift bie gleidie).

Karpfen mit IHccrrctti«^- (Kren-) ©auce.

5^erfonen. ßutateu: IV2 ^ilo S?arpfen,

2 ßrciebeln, etroa§ fleingcfc^nittene§ S[öur=

gelroerf, 2 Sorbeerblötter, 8 ©eroürstörner,

V2 Siter fü^e ©at)ne, 80 g (8 deka) gerie=

bene, fü^e SRanbeln, 50 g (5 deka) 3"cE'ei"'

6 e^töffel geriebener 9Jleerrettid). Kod) =

geit: 20 bis 30 SJiinuteu. 2)er Karpfen

wirb 5ugerid)tet (fief)e ßoc^fd)uIe ©eite 122)

unb in ©tüde gefd)uitten; bann fe^t man

SBaffer auf, gibt bie ß^iebeln, ba§ SBurjet;

wert unb ba§ ©emürj fomie etraa§ ©alg

I)inein unb fod)t ben ^if(^ barin mtid).

2)ann bereitet man eine 9)leerretttd)fauce,

inbem man bie ©af)ne mit ben a)laubeln

unb bem 31^'^'^'^' ^"^"^ SJJcerrettid) unb et*

roa§ ©als oermcngt. $8eim 3(nrid)tcu lä^t

man bie Karpfenftüde gut abtropfen, legt

fie auf eine platte :mb gicfst bie ä)^cerrettid)'

fauce baruber. $8emertung: SRan tann

Qud) eine geit)ö^nlid)e marme „Siiitdjtrcn:

faucc" (fiet)e bort) ober ebenfo bereitete

©aljnent'renfauce ober 2)itlfauce dklje

bort) unb aSratfartoffeln baju reid)en.

Karpfen, ungorifci). 5 'iperfonen. 3"=
taten: 1 ^ilo $?arpfen, V'» ^itcr Gfftg,

1 3iuiebe[, 50 g (5 deka) 93utter, Sa(,5, 1

2Hefferfpi^e ^^aprifa, 50 g (5 deka) ajie^f,

'/•» ßiter faur e Sat)nc. Ä c^ 5 e i t : V2 ©tunbe.

2)er jugerit^tete, in ©tücfe gefd)nittene

St'arpfen roirb 1 ©tunbe eingefallen f)in=

gefteüt, barauf in foc^enbeS Gffigraaffer

gelegt unb gargefod)t. ^njroifc^en fd)roit3t

man in ber aSutter eine feingef)acfte Qvou'

bei, rüf)rt Tlzi)l unb ^aprifa ba.^u, läjjt

bie (Sinbrenne I)etlgelb roerben, füllt mit

bem 5-ifd)fub auf, !od)t bie a3rüf)e glatt unb

gibt bie ©aljne barunter, legt bie f^ifc^e

jum §eißroerbeu I)inein unb reid)t ba§

©anje auf einer tiefen ©d)üffel. 93 eis

lagen: ©pä^Ie, SJiubeln, auSgebadene

S?artoffeIpIül3c^en, Sßiener Dioden.

Karpfen ab tDei^nac^tsgeric^t, fiefie

3BeiI)nad)t§farpfenfauce.

Karpfenmoironnaife. lO^erfonen. 3u5
taten: 2 ^ilo Karpfen, V2 Siter Tlaxjon:

naife. S)er Karpfen rcirb mit ©ffigroaffer

abgefot^t, unb nad)bem er erfaltet ift, r>on

§aut unb ©röten befreit unb in fleine

©tüde 3erfd)nitten. 2tnrid)tung: Sie

j^if(^ftüdercerben bergartig in einer runben

©d)üffel angeridjtet, bie 9J^at)onnaife (ficl)e

bort) barübergegebeu, glattgeftcidjen unb

ba§ ©an^e mit I)artgefod)ten ©iern, ^reb§;

fd^rcäujen, ©arbeiten, geräud)ertem äadß,

2Ifpif unb äl)nlid)em garniert. Semer*
fung: ^iergu laffen fic^ gut Diefte oon

ge!od)tem fiarpfen üerrcenben.

Koulborf**), gebraten. 5 ^:perfonen.

3utaten: lV4KiIoS?aulbarfd)e, I3wiebel,

125 g (Vs S?iIo) ^Butter. SSratjeit: 10 bii

15 3Tiittuten. S)ie 3^ifd)e roerben gereinigt

unb geroafd)en, bie 3iuiebeln fleinroürfelig

gefd)nitten unb ber j}ifd) bamit foroie mit

etroa§ ©at^ unb -^feffer beftreut. Sann

rcirb er in Slleljl gcrccnbet unb in brauner

SButter gebraten. 9)lan ridjtet bie ©tüde

auf einer platte an, übergießt fie mit ber

SBratbutter unb garniert fic mit '^eterfilie

unb 3iti-"'5"e"fd)eiben. SSei lagen: S^aperm

ober ©arbellcnfauce.

Roulborfcf); gePec^t. Sic 3ubercitung

ift biefelbe rcic bei S8ad)forelIen, blau, fiel^c

bort.

Klögc oon $ifd)re|len ($ir<i)floge).

5 ^erfonen. 3"tatcn: 500 g C;- ^^io)
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grifcfirefte, V* Siter ©a^ne (9iaf)m), ©alj,

Pfeffer ober ^poprtfa, 50 g (5 deka) SSutter,

40 g (4 deka) Qmkhiln, 1 @t, 40 g (4 deka)

geriebene ©emntel, fel)r roentg ß^ti^onen^

fcf)ale. ^otf)s ober aSratäeit: 10 ajitnus

ten. %ü§ 3^tfd)|IeifcE) wirb feiitgetoiegt in

bie f(f)aumtg gerülirte Butter gerül^rt unb

bte übrigen ßwtaten basugegeben. ^ft ber

Seig §u roeicf), ntu^ nod) f]fifci)fIeifcE) ober

©entntel bajugegeben werben. SDtan formt

baoon ^lö^e, beliebig gro^ ober !Iein, bie

in ©algroaffer ober SSrü^e gargefoc[)t roer^

ben. Tlan tann auc^ größere SSouIetten,

(95rötcf|en) baoon formen, bie in ©emmel
geroäiät nnb in SSacffett au§gebaden werben.

aSemerJung: f^^ifc^üö^e finb eine§ ber

bitligften, nal)rl)afteften ®eric£)te, bie, au§

aßen Strien oong^ifcfireftett f)ergeftettt, gleich

gnt fc^meifen.

Knucc^ot)n (6eefotreUe als fiaktfai^).

6 ^erfonen. Qutatzn: V/2 üilo ^ifd),

©oläwaffer. ^ocf)äeit: y^ ©tnnbe. 2)er

JKnurrI)af)n ift einer ber aEerbeften ©ee=

fif(^e, aber feine etroaS müi)fame ^wticE)'

tung erwirbt il)m in ben ^nc^en feine

g^reunbinnen. 2)er f^^ifc^ mu^ in jebem

Stalle abgejogen werben. 2Im beften ift e§,

fogleid) bie ^öpfe unb banadE) bie fef)r ftac^-

ligen f^^toffen unb ©diwönje mit ber ©c^ere

abgufciineiben, bie f^ifcE)e in etwa§ SSoraj^

waffer einäuwäffem, xoa§ ii^nen oI)ne

©d)aben ben fel^r aufbringlicf)en ©eefifd)?

gerud) nimmt, ber aber nur an ber §aut

l^aftet unb fid) ben arbeitenben §änben fel)r

mitteilt. Qft ba§ Jteine Ungetieuer aber ab^

gejogen, gefpolten (eoentueU entgrötet), fo

bietet ba§ t^Ieifcf) in jebem g^alle ein au§?

geäei(i)nete§ @erid)t. aJian Joc^t ben g^ifd)

am einfaci)ften in ©al^waffer unb reid)t

ajiaffaroni unb gefdjmoläene ^Butter nebft

9Jieerrettic^ baju. 3^eineriftbie3ubereitung

wie 2lal, blau, 2IaI in ®elee. Unfere

aiatrejepte fönnen fämtlic^ für ben ^nurr^

t)at)n oerwenbet werben. Sind) marinierte

Dtefte Don gebratenem ^nurr^ai^n fc^meden

oorsüglid).

RoPtUen mit ^ipc^rogout» 5 ^erfonen.

3utaten: 500 g (V2 ^ito) entgräteter

fjifd), 74 Siter SSrüIje, 1 ®Ia§ SBei^wein,

40 g (4 deka) 5meI)I, 70 g (7 deka) SButter,

3itronenfaf t, 2 @tgelb, 30 g (3 deka) ©ar*
beHenbutter, weiter Pfeffer, STiuSJatnu^,

etwa§ geriebene ©emmel unb geriebener

^armefanMfe. SSacfseit: 20 gJZinuten.

9Jian!ann aucf) bap jeben ©ü^waffer= ober

©eefifd^ oerwenben, ausgenommen ©tod*

fifrf), ber aber mit einer pifanten Stomaten*

fauce ebenfatt§ ^u ^ofiaenragout ft^ön

oerwenbbar ift. ®IeicE)erweife laffen firf)

g^ifc^refte aller 3lrt benu^en. S)er 3^ifc^

wirb entgrätet unb aü§ ber §aut gelöft,

würfelig geft^nitten mit 30 g (3 deka)

aSutter unb ^itronenfaft gebünftet. ^n=

5wifcf)en macE)t man oon ajJe^t unb ber

übrigen SSutter eine (Einbrenne, lä^t fte

mit a3rüf)e unb Söei^wein aufEod£)en, gibt

bie 3^if(^fauce bagu, focE)t fie glatt unb
binbet bie ©auce mit ben ©ibottern, gibt

3itronenfaft, 3Jiaggi'§ Sßürge ober ©oja
unb ©arbeUenbutter fowie Pfeffer unb

etwa§ 3Jiu§fat baju, mifd)t ben %i\ä) bagu

unb füllt ba§ ©emengfel in 9Jiuf(^eIf(^aren,

gibt a3utterpf[ö(f(f)en, geriebenen ^äfe unb

©emmel barauf unb bäcft e§ golbgelb.

©ie werben auf einer f[ad)en platte neben=

einanbergefe^t ober über eine gebrod)ene

©eroiette bergartig aufgefegt unb l^ei^ gu

Sifd) gegeben.

Rrobbctt mit ©porgcU 5 ^erfonen.

3utaten: 30 ©taugen ©pargel, V2 ßiter

gefönte Krabben, 120 g (12 deka) aSutter,

50 g (5 deka) 5lRe^t. ®er mittelftarfe ge=

pu^te ©pargel wirb in 2 cm lange ©tüde

gefcf)nitten unb in ©aljwaffer weic^gefod^t.

®ie J^rabben werben gefi^ätt, bie ©cEialen

mit 50 g (5 deka) SSutter leicht angefc^wi^t

unb mit V* Siter aSrüI)e unb etwa§ ©pargel:=

fub oer!o(^t. '^a<^ ^2 ©tunbe wirb hi^

f8vui)^ burdigegoffen, mit änef)Ifcf)wi^e oer^:

bicft unb mit ©atj, SRuSfatnu^ unb SD^aggi'g

Söürje abgef(^metft unb ©pargel unb

^abben Ijineingelegt. ®a§ ©erii^t wirb

mit geröfteten ©emmelf(Quitten ober g^ifrf)-

flö^d)en gereic[)t.

RrcböQuflouf. lO^erfonen. ^wtaten.-

SO ^rebfe, V2 Siter ©al^ne (mai)m\ 6 ®ier,

43DtunbbrbtcE)en, ©alj, 9Jht§!at, V2 Bitrone.

aSad seit: 7* ©tunben. ®ie ^rebfe wer?

ben in ©algwaffer ge!oci)t, ©djeren unb

©d^wänje auSgebrod^en, t)k (Salle au§ bem
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(Singeioeibc entfernt, biefes mit ben £d)a(en

feingeftojicn nnb in ber Saf)ne gut aiiviic;

lo<i)t, bur(^9efcl)lagen unb {iitjtgej'teüt. Tlan

rceidjt bic feinfd)eibig gc[d)nitteucn, ab-

gerinbetcn ^O^unb brüteten barin ein, bic

barin 3er quirlt werben, luorauf man bie

S)otter barin abfprubett, roür5t, bann ba§

feingcl)adtc ?^Ieifcf) ber ©d)cren unb

©d)iüän'^c ba5umifd)t unb ben Sd)nec non

5 ©imeijs unter bie SJ^affc jie^t, fie in eine

bid mit fireböbutter ober nur geroöf)nlid)er

93utter au§ge[trid)ene ^^orm füllt, fogleid)

in bie 53adröf)re fd)iebt, unb wenn fie fertige

gebaden ift, fofort 5U Sifd) gibt. ^emer=
fung: ©tatt ber ©emmet fann fd)ont)ort)er

abgefod)ter 9tei§, 120 g (12 deka), E)inein=

gequirlt roerben; ha§ SlrcbSfleifd) wirb in

biefem ^-aüe nur in ©d)eibd)en gerfdjnitten.

Rrfbfc fo^cn, fie()e (Seite 128.

Rrcböbuttcr, ftc!)e Seite 58.

Rrcbanofcn, gefüllte. 10 ^erfonen.

3utaten:30 Stüd" Streb§nafen, ^yüüe üon

350 g (35 deka) feingcfiebtem ©emmelmef)!,

3 lottern, 60 g (6 deka) SButter, 125 g
C/s S^ilo) ro^em ^albfleifd), 1 Seelöffet ge=

^adter ^eterfilie, ©alj, Pfeffer, dJlu§M,

©d)nee uon 2 ®iroei^. S^oc^scit: 109J?iuus

ten. S)ie 93utter mirb fd)aumiggerüE)rt, bie

übrigen ßntQten bamit abgerüf)rt, juleljt

ber (£ierf(^nee baruntergejogen, bie g^ülle

mit einem Kaffeelöffel in bie 9'Jafen ge=

brüdt unb obenauf glattgerunbet. ®ie

fertigen 9]afen merben in fod)enber 35rü^e,

in Saljmaffer ober in S?reb§frii;affee gar=

gefodjt. 93emerfung: ©tatt ber 53uttcr

fann aud) SvrebSbutter genommen merbeu.

2tud) JHefte oon §üf)nerf(eifd) unb 3^ifd)

finb ju uerioenben.

Rreoctten, fiel)c S^rabben.

£q<^0, blau. 10 ^scrfonen. 3"tflten:

2 ffeine i;^ad)fe, V^ Siter fod)enbI;eif3er

SeSeincffig, 1 i^tafc^e SBeifsiuein, 100 g
(10 deka) SButter, 3 in Sd)eibcn gcfd)nittene

3tt)iebelu, Suppengrün, 1 Sorbecrblatt, 1

Kaffeelöffel ^feffertörner, 20 S^eugean'ir^;

förner, ©alä. Kod}5eit: V-» Staube. 2)er

jugcridjtete 2ad)§ mirb mit bem f)eif5eu

Sffieiueffig ringsum geblaut unb etwa? ha-

mit ftcl)en gelaffen; bann gibt man ibn in

ben lau gcuuirbenen 'Bnh unb löfjt if)n fd}neU

3um S{od)en fommen, 5ie(}t it)n oom ^-euer

unb läfjt if)n gm ^erbranb teife weiter gat=

tod)en. (Über ba§ 5tod)en unb Stnridjteu

grü(3cr ?5-ifd)e im @an,5en fief)e Stod)fd)uIe

Seite 122.) ^Beigaben: S[Rouffe(inmuce,

bo[Iänbifd)e ober 5iapern= unb 3itroncn=

fauce, braune SButter, ^eterfitienfartoffeln.

Semer fung: SBiü man blauen Sad)§ mit

^J^atjonnaife anrid)ten, fo befreit man ben

au§getül)[ten g-ifd) üon §aut unb ©raten,

richtet i[)n bergartig in ber STJitte einer

großen Sdjüffet an unb übergiejjt H)n mit

9}?ar)ounaife, cerjiert i[)n mit 3iti"onen*

oiertelu, (Sifdjeiben, ^eterfiUe unb fonftigen

beliebigen tleineu g^ifc^garnituren.

^0(^3, gebotfcn. ®ie 3u&ereitung ift

biefelbc wie bei gebadenem Karpfen (ftel)e

bort). JBei tagen: ©alate, grüne ©rbfen,

SButterfauccn, 9?emoulabenfaucen.

£o(^0 in ©dee (ale KcITfefc^üfTd). ®ie

3utaten finb biefelben wie bei 2lat in ©etee.

£Q(^0potdeMcn. S)ie 3ubereitung ift bie=:

fetbe wie bei jebem gebadenen 3^ifd)ftücf.

2Jian fann bie oon §aut unb ©röten bes

freiten 3^ifd)filet§ beliebig erft 1 Stunbe mit

3itronenfaft, au^erbem mit gef)adter Qmkt
bei fowie aud) mit barübergeftreuten Krau»

tern marinieren, wonach fie wie gewöljntic^

eingebröfeltunb au§gebad'en werben. Gingen

falsen muffen fie in jebem glatte werben unb

ha§ ©als winbefteuy '/2 Stunbe ein5ief)en.

IHoilirc^, gcbocfen (fiel)e 93ad)foreüen,

gebaden). ^n ©elee (fiel)e Karpfen in

©elee). ®r fann auf biefclbe angegebene

3Beife snbereitct werben.

maFcden^ gebraten. 5^erfonen. ^lu

taten: V/2 Kilo aitafrelen, 2 ©^löffel

Dlioenöl. SBrateseit: 20 Si^inutcn. Sie

ITeinen 5"if cf)e werben 5ugerid)tet, gewafd)en,

getrodnet, mit Sal5 unb ^^feffcr eingerie*

ben, mit Öl beftridjen unb auf bem 9{oft ges

braten. 93emerhing: üBrät man fie in

ber Pfanne, mifd)t man 2 Söffet >Dl mit

einem ©tid) frifdicr 5?utter, unil^t bic ^s-ifdic

in 9JJel}l unb brät fie gar. S)ie Sauce wirb

in ber ©aucenfd)ale mit fcl;r feingcljarftcr

^eterfilie, Kerbel unb ©d)nittlaud} gcmifd)t

unb ßitronenfdjcibcn ba5u gcrcid)t.

illaFrelen, geFoc{)t. 5 '!|?cvfoncn. 3"=

taten: VJ« Kilo aihifreleu. Kodiseit: 20
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aJitnuten. 2)ic ^^ifc^e ra erben nad) S3or=

fd)rtft gefrf)uppt, ausgenommen, geit)afd)en

unb in ©tüde gerteilt. S)ann foc^t man

fie in ©alsroaffer roeid). 93eim 2lnrid)ten

roerben fte mit frifdier ^eterfilie unb Qi-

tronenft^eibc^en garniert. SSeilagen:

.^erlaffene SSutter, ^eterfilienfauce ober

IjoHänbifc^e ©auce.

tnocdnc (6iäulin0e). 2)te ^ubttd-

tung bleibt biefelbe roie bei S?arpfen unb

S3ocfi[orenen, ftef)e bort.

maponnoife^ fiet)e unter §ummer,

Karpfen.

jnur(^dn; foir<^c. 10 ^erfonen. Qw
taten: 1 9tinb§I)irn, 35 g (372 deka) $8ut=

ter, 1 ^örnc^en S?nobIaud), etroa§ SJiajoran,

©d)ale Don V^ Qitxom, 1 fleine§ @Ia§

SBein, 1 miunbbrötdjen, 70 g (7 deka) 9?in'

bermar!, 70 g (7 deka) burd)getriebene§

S^albfleifd), 8 ©arbeKen, 130 g (13 deka)

S3utter,2 gange ®ier, etma§ geriebene ©em=

mel, SSutterpddjen. SBacEgeit: V*@tuttbe.

5Sa§ i)irn wirb mit 35 g (3^2 deka).S8ut=

ter auf bem g^euer feingerü^rt, Knoblaud),

€troa§ ^eterftlie, SJtajoran, 3it^onen»

f(^ale unb bie in Sffiein geraeid)te ©emmel

bagugerüf)rt, bann haS ^albfleifd), 9iinber=

mar! unb bie gepu^ten ©orbellen, bie mit

130 g (13 deka) 9Sutter burc^ ein <Bhb ge=

trieben mürben, unb etroaS ©atgbagugefügt

unb ba§ ©ange auf E)ei^er platte V* ©tunbe

gerül)rt, morauf man bie SJiaffe erMten

lä^t. S)ann gibt man nod) 4 Söffel SBein

nebft ben (Siern bagu unb rü£)rt mieber ^/i

©tunbe ab, füHt bie SJiaffe in auSgebutterte

3Jiufd)eI[d)aIen, ftreut ©emmelbröfel unb

S3utterflöd"cf)en barüber unb bäcft fte in

l^albmarmer D^öljre.

!nur<^cln, 0cbö(fen. 5 ^erfonen. Qw
taten: 100 SKufi^eln, 2 3roiebern, 2lu§=

bacfteig. 93acfgeit: 5 aJiinuten. 2)iefau-

ber gured)tgemacf)ten SJiufc^eln werben in

einem Stopf mit wenig Sßaffer, ©alg unb

ben 3roiebeln gargemad)t, bann werben fie

au§gebro(^en, oon ben SSärten befreit, in

einen 3lu§badteig getaucht, inreid)Iid) 9Sut=

ter ober SSacEfett braun gebraten unb mit

^eterftlie unb 3^t^ottenfd)eibd)en garniert

gereid)t. S5emer!ung: SBerben bie Qwiz=^

beln beim ßod)en ber 9JZufcE)eIn fd)roarg, fo

finb bie SHufdieln fd)Ied)t unb muffen weg-

getan werben.

müfd^eltt, gedämpft, ö^^erfonen. ^u*
taten: 100 aJZufc^eln, 60 g (6 deka) SSut-

ter, 2 getiadte ^wiebeln, 1 Seelöffel ge^acfte

^eterfilie, 1 (Slag Sßei^roein. S)ämpfgeit:
20 9[Rinuten. ®ie aJiufdjeln werben ge^

bürftet unb fauber gewafdjen; bann gerlä^t

man in einer paffenben ßafferoKe bie SBut*

ter, fc^wi^t bie 3ii5^etel« barin, aber fo,

ba^ fte wei^ bleiben, fügt etwa§ ©alg, ^fef^

fer ober ^aprifa, ben SBei^wein ober

^^leifc^brü^e l^ingu, tut bie 9Jiufct)eIn fjinein,

bedt ben Sopf feft gu unb lä^t alte§ ge{)örig

bämpfen. 2Jian gibt bie SOhifdieln mit

bem 3^onb in eine Serrine, ftreut bie ge«

l^acfte ^eterftlie unb etwa§ aSutter oben*

auf, becft fte gu unb gibt fte gu Sifd).

Pottnlir«^. 5 5|5erfonen. Untaten: 750g

(74 l^ilo) f^ifc^refte, 750 g (^4 ^ilo) geJoc^te

Kartoffeln, etwa 80 g (8 deka) feingeliatfte

3wiebeln, 60 g (6 deka) SButter, '/i Siter

fü^e©al)ne(9iaf)m), ©alg, Pfeffer, SJtaggi'S

Söürge. ®ämpfgeit: 7* ©tunben. 2)ie

g^ifc^refte werben gerpftütft, bie Kartoffeln

in ©d)eiben gefd)nitten, in ber SSutter mit

ben Dörfer etwa§ angefd)wi^ten ^wiebeln

geröftet unb mit bem g^ifd) oermengt, ge=

pfeffert, in eine mit g^ett au§geftri(^enc

feuerfefte ^orgeltanform gefüllt, mit ber

©abne übergoffen unb burc^gebämpft. Söe*

merfung: SJian !ann auc^ faure ©al)ne

cerwenben (eoentuell nur faure Tlilä) unb

etwa§ mef)r SSutter nel)men) unb mit einer

aJiefferfpi^e ^aprifa würgen. Unter ^ann-

fifc^ begei(^net man aud) ben ©todftfi^.

Paprifa|ir<J). 5 5|}erfonen. 3 «taten:

200 g (20 deka) 93utter, 1 in ©cf)eiben ge*

fdjuittene ßwiebel, V/2 Kilo Qanbtx ober

Karpfen, 1 ©träu^d)en ^eterftlie, V^ Sitet

dia^m, 1 9Jiefferfpi^e ?|3apri!a. Kod)geit:

7* ©tunben. ^n ber SSutter lä^t man bk
^roiebet ]^ei^ werben, gibt bann ben in

©tücfe gefd)ttittenen 3^ifd),^eterftlie unb

etwa§ ©alg f)inein unb lä^t ben 3^ifd) V2

©tunbe bünften, worauf man ben diaf)m

unb ^aprifa bagugibt unb alle§ noc^ ein

wenig bünften Iä|t. aSeim 3tnri(^ten nimmt

man ben g^ifd) t)orftd)tig i^erauS, legt if)n

auf eine @ci)üffel, feilet hk ©auce barüber
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unb garniert mit ^itronenoierteln unb

^eterfitie.

ppü(fl)c<^t, fiel^e §ecf)t in S8ecf)amel=

fauce.

Plö^c. S)ie 3"l5ereitung bcr gefd)iipp=

ten ^tö^en ju S3rotpIö^en ift biefelbe roie

bei aSadjforellen, gebraten. 2)ie ber ge^

fo(i)ten ^lö^en roie bei gefoc^ten Karpfen

unb §ec[)ten; fiel)e bort.

d^appC; fief)e Diutte.

RoU^crinßc. 5 ^erfonen. 3utaten:

7 ©alälieringe, 74 Siter ©[fig, V* ß^ter faure

©a^ne, 3 Söffet ©enf , 4 fiöffel geriebener

9Jleerrettid), 1 B^tronc, 3 feingefrf)nittene

3roiebeln, 1 (S^Iöffel S?apern, Slelfen, ^fef=

ferlörner, ümas. ^ucter. Quxid)te^^it:

1 ©tunbe. S)ie gepu^ten (über 9iarf)t) gut

geroäfferten geringe roerben oon ben ®rä=

ten befreit, nai^bem man bie §aut abge=

jogen {)atte. ®ann roUt man fie ber Sänge

nad) auf unb ftedt fie mittels einer S'^elte

jufammen. ®ie getiadten 2Jiilci) er 5erquirlt

man mit bem ©ffig, @af)ne, ^üi^onenfaft

unb geriebenem SReerrettid), gebe ^roiebel,

Kapern, nad) 35elieben Stielten, Pfeffer;

Ibrner unb etroa§ Qndev baju unb laffe bie

geringe 2 bi§ 3 Sage in biefer 23?arinabe

ftef)en.

Rotauge. S)ie 3«^s^eitung ift bie ber

©rünblinge; fie^e bort.

KotforcUe oder Köfcle. 2)er sarte 3^ifd)

au§ ben ©djroeiser ©een roirb ganj roie

i^oretlen jubereitet; fiet)e bort.

Kot3un0en^ gebraten. S)ie ^Bereitung

ift biefelbe roie bei gebratenen fjlunbern;

ftei^e bort.

Rutte aud) il^appe genannt ift 2lal=

raupe; fief)e bort.

Soibling. S)iefer feinfd)medenbe f^ifd)

roirb roie gorelleu subereitet. 2lm beften ift

er blau gefotten ober mit tiotlänbifd)er ©auce

gereid)t.

6alm, fiet)e 2ad)§.

6acöeUen^ 0eba<fene. 10 ^ßerfonen.

3utaten: 30 frifdje ©arbeiten, Sadteig,

VioSiteröt. Sadjeit: öSDIinuten. 3)ie

©arbellen roerben, roie bei ben gebratenen

©arbeiten angegeben, oorgcriditet unb ge=

pul3t, boc^ nid)t mit Öl begoffen. Tian

taud)t fie in SSadteig unb bäd't fte in fiebcn=

bem Ol ober ^Jett. ©ie roerben aufeinanber

angerid)tet unb mit gebadener ^eterHIie

unb 3itronenoierteIn garniert unb al§ 33ors

gerieft 5U einem ®emüfe gereid)t ober biefe§

mit if}nen garniert; 3. 95. ©pinat, Grbfen,

$8ed)anictfartoffeln.

6oröeUen^ gebratene. 10 ^erfonen.

3utaten: 30 ©arbeüen, Vio Siter Ol, 1

3itrone. SSratseit: 5 bi§ 8 5OTinuten.

§ier5uroäl)ltmanni(^t3utleinefrifd)e©ars

bellen. '$flan fd^neibet fie unter bem Kopf

ein, roifd)t fie mit ''^^apier gegen ben Kopf ju

ab, rooburd) man bie ©ingeroeibe I)erau§;

brüdt. Tlan begießt fie mit £>! unb QU
tronenfaft, lä^t fie eine SGSeile barin liegen

unb brät fie bann in OL ©ie roerben ge^

I)äuft in einer ©(^üffel angerid)tet; inbeffen

lä^t man in bem Öl gel)adte grüne ^eter=

filie unb etroaS serbrüdten Knoblaut^ auf;

fod)en, gie^t biefeS über bie ©arbeiten unb

öersiert fie mit frifc^er grüner ^eterfilic

unb 3it^onent)ierteIn. Tlan reicht fie al§

S3orgerid)t 5U ®emüfen, roie ©pargel, 3^ens

d)el, 2lrtifd)oden.

€ardeUenbr6't<^en. 10 ^erfonen. 3u=

taten: Söeiprot, 30 bi§ 36 ©arbeüen, 10

@ier, 4 I)artge!o(^te ©ier, V« Siter 9?rül)e,

2 e^Iöffel Dlioenöl, 2 Söffet ©ffig, ©enf,

«Pfeffer, 1 (S^Ioffel Kapern, 1 Söffet feinge=

I)adte ^eterfilie unb ©ftragon. 2)ie S[RiIc^s

brote roerben in feine ©d)eiben gefdjnitten

unb mit ben geputjten unb entgräteten ©ar=

bellen belegt, ^n bie 9J?itte einer ©d)üffel

legt man bann bie 10 ®ier, bie man al§

üerlorene ©ier getod)t t)at, arrangiert bie

©djhitten im Kranje I)erum unb begiejjt

ba§ ©anje mit einer ©auce, bie man au§

ben I)artgct"oditcn serricbenen G-iern unb

ben übrigen 3Htaten 5ufammengcrül)rt I)at.

©ardeUencreme. 3 " t a t e" • 50bi§ 60

g

(6 bi§ 6 deka) 50^cI)I, 80 bi§ 90 g (8 bi§ 9

deka) 93uttcr, 5 Söffet füfser 9ial)m (©al)ne),

1 geriebene ©djalotte, 1 3itrone, 2 Söffel

feingeriebene, gefiebte ©cmmelbröfel, 6 5er=

riebene ©arbellen, 2 ©igclb. Kodijcit:

10 9J^inutcn. SSow 35uttcr unb ai^elil niad)t

man eine I)eIIe Wclilfd)nnl3e, gießt bie

©al)ne,ben 3itroncnfaft, bie ©cmmelbröfel

imb bie ©diatotte ba5u, lä^t atle§ unter bi^

ftänbigem Diü^ren tod)en, fügt bie ©arbeiten
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bei unb gule^t neben bzm g^cuer bte dotier

unb [tretest bte SJ^affe auf geröftete ©emntels

fc^mtten.

6ordeUette|ten3. SHanbejetcEinetbamtt

bte ©arbeöenlafe, bte gegebenenfaKg in

fleinen SJiengen pr SBütäe bient; man fann

aber aud) eine befonbere ©ffenj bereiten, in*

bent tnan 10 <Btüd ©arbeiten mit V* Siter

SBaffer breiig foc£)t, bann bnrd)f(i)Iägt unb

biefen ©ytralt in f^tafd^en aufl^ebt, um ba^

mit tropfen^ unb Jaffeetöffelroeife gu tDÜrjen.

§eute l^aben bie SubenpräparateoonMufs

lieber ©arbeUenbutter biefe felbftbereiteten

©Ifengen cerbrängt

Sordinen. SJian rei(i)t fie in ber geöff=

neten 95ü(i)fe auf gebrotfiener ©eroiette, aud)

fann man fie auf einer ^riftattfdiüffelbergs

artig anricf)ten unb mit grüner ^eterfitie

unb 3it^onenfd)eibett gieren.

©(^oidcti (tDcte), 0cbtaten. 5 ^er=:

fönen. 3ittaten: IV2 ^ilo ©d)aiben, 1

Stafje Öl, 5 ge^acJte ©arbeiten, 1 Seetöffet

geliacfte, grüne ^eterfilie. SSratjeit: 20

bi§ 30 SJiinuten. ®er 5ured)tgemarf)te f^ifd)

wirb gefallen unb 2 ©tunben liegen gelaffen.

®ann werben bie ©tücEe abgetroctnet unb

in eine mit Öl beftricE)ene SSratpfanne ge*

geben, ©arbeiten unb ^eterfilie barüber=

geftceut, mit öl üb ergoffen unb unter öfte^^

rem SSegie^en gebraten, ^ie ©tüde werben

oorfic^tig auf eine platte gelegt unb auf

bie übtic^e SBeife garniert.

6(^oidcn-S(^ni^el. S)ie Zubereitung

entfprict)t bem gebadenen Karpfen, and)

lönnen bie ^oteletten t)orf)er einige ©tun=

ben mit ßi^onenfaft mariniert werben.

Qd^6Üfif<i)^ gebraten^ fie:^e gebratene

unb gefpidte Sif(i)e.

©<^cUfir<J), QttodfU 5 ^erfonen. Qu-
taten: IV2 l^ilo ©cf)et[fifc^, V* Siter @ffig,

2 3roiebetn, ©ewürg. ßo(^5eit: 15 bi§

20 aJlinuten. 2Jian fcE)uppt ben g^ifc^ fel)r

t)orfici)tig, nimmt il)n au§ unb fcf)neibet it)n

in ©tüde, wäfd)t il)n xtnb gibt it)n in ben

foc^cnben ©üb t)on SBaffer mit reic[)ti(i)

©als unb ben übrigen 3«taten, in bem man
il)n einmal auffod£)en, bann beifeite tangfam

gar^iefien tä^t unb bann mit ^eterfitie unb

3itronenftreiben garniert ju Xijä) gibt.

'Beilagen: SSraune 93utter, ©enfbutter.

t)ononbtfcJ)e, kapern*, ©arbeiten^ ober ©enf*

fauce. 95 em e r fun g : ©(^ eltftfc^ !ann auiS)

einfa(^ nur in ©atgwaffer gefoc^t werben.

6(^cU|ir<i)P«>tdcttcn, fie^e J^abeljau ge*

bacEen.

Qdfiü, fie^e 3^ogo§ unb 3anber.

©<^lm, gcbroten. 5 ^erfonen. 3us
taten: V/2 Kilo ©ct)Ieie, 150 g (15 deka)

SButter. Söratjeit: 15 bi§ 20 HRinuten.

SJian pu^t bie ©d)teie (fietie ^o(^fd)ute

©eite 124), trodnet fie ab, fatjt fie, wölst

fie in 90tef)I unb brät fte in aSutter unter

fleißigem SSegie^en. SSeim 9Inrid)ten wers

ben bie f5^ifd)e §ierlid) auf einer statte ge=

orbnet, mit ^eterfitie unb 3^ti^o«enfd)eibs

d)en oerjiert unb mit ber SSratbutter p
2;ifd) gegeben.

6<^kte in OiU. (aSertiner $ßorfd)rtft.)

5 ^erfonen. Qutaten: Vß ^ito ©(^leien,

Söurgelwer!, 1 feingel)adte Qxokhd, ®e^

würj, weiter Pfeffer, 3itronenfc^ate, 80 g (8

deka) SSutter, 60 g (6 deka) aJteI)I, Vs ßiter

©a^ne (diaijxn), 1 gepufter (ä^Iöffel ooU

gel^adter ®ia. ßod^jeit be§ 3^ifd)e§:

V* ©tunbe. Tlan fd)wi^t bie 3w'tebel in

ber SButter an unb mad)t mit bem 3Jiet)I

eine fel^r I)elte ©inbrenne. :^näwifd)en l^at

man ba§ ©uppengrün mit ©ewürg unb

3itronenf(^ate fo oorge!od)t, ba^ e§ weid)

ift; man gibt nun bie ©d)leie f)inein (fteine

foc^t man gan^, gro^e in 6 cm breite g^itetg

gefd)nitteti), !od)t fie barin ganj tangfam

am §erbranbe gar, nimmt fie l^erau§,

fc^Iägt bie SSrüfie, nad)bem ba§ ©emüfe

entfernt ift, burd) unb foc^t fie mit ber

3JJet)tf^wi^e glatt, gibt bie ©at)ne unb ben

S)ilt baran unb eoentuen no(^ einen ©d)u^

frifd)e SSutter unb tä^ ben mit f)ei^em

SBaffer abgefpütten f^ifd) barin t)ei^ werben.

SJian reid)t i|n mit ber ©auce sufammen

auf einer tiefen ©d)üffet. 93 ei gaben:

©urfenfalat, neue Kartoffeln, ^emer-
fung: SJian !ann bie ©d)teien aud) in ge^

wö^nlic^em g^ifc^fub mit ®ffig fteben unb

unfere ©iHfauce (fielie bort) baju reidien.

6<^«c<fcn mit HugföUe. 3utaten:

2luf 60 ©d)neden red)net man 30 fd)öne

Mffe, 100 g (10 deka) ^Butter, 1 ganjeS

@i, etwas gef)adte 3wiebel, ^^^eterfilie,

ajtajoran, felir wenig Knobtaud), ©atj.
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n)eif5en Pfeffer, geftofsene SJelfen, geriebene

2J^u§tatnu^, einige iSiöffel ©emmelbvö[el,

30 g (3 deka) J8utter[türfd)en. 33 a cf ,^ e i t

:

74 ©tunbe im l^eifsen 9iof)r. 2)ie 9fJüffe,

an beren ©teile man and) bie gleid)e StRenge

S[Ranbetn nefjmen i'ann, roerben feinge^

mal)len ober gefto^en, bie Butter ju ©d)anni

gerüljrt, bann ha§ (Si unb bie 9?üffe baju^

gcmifd)t, roorauf man bie 'ipeterfilie, ^'t^ie^

bei, 5?nobIand), ^[Rajoran, etiua§ ©eüerie,

Galj, Pfeffer, S[Ru§fat unb bie ©emmetbröfel

baruntermifd)t. ^n bie ©d}nedenl)äu§=

d)en legt man ein ^•tecfd)en SSutter, ftreid)t

etn)a§ oon ber %ixüz I)inein, bie rceid)=

0e!od}te ©c^nede barauf, bann micber g-üüe

unb obenauf SSutter, morauf man bie

©djuedcu bädt ©ie merben nad) ber

©uppe gereidjt.

rc3ept. 5 ''^Nerfonen. 3i'taten: 40©d)uef=

fen, 100 g (10 deka) frifdje Butter, 10 fein=

ge[d;abte ©arbeiten, 30 g (3 deka) ©emmel^

bröfel, 2 ©d)aIotten, 1 2Jiefferfpi^e fein=

geflogener SRajoran, 3 Söffet faurer üiafjm

(Sal)ne). SBadjeit: V* ©tunbe. ®ie feft

gcbedelten, ntit ©obamaffer abgebürfteten

unh banad) gut gefpülten ©d)necten— man
muftere fte beim Öffnen fd^arf au§— loerben

in £od)enbe§ ©aljroaffer geworfen unb etioa

1 ©tunbe lang gefodjt, bi§ ber aufgebrod)ene

Sed'et bequem abgeloft merben fann. ^aun
5ic()t man fofort bie ©d)neden, am bcften

mit einer ftärferen 6^äfel= ober aud) ©pid=

nabel I)erau§, fdjneibet ben ßopf unb ba§

©d)ir)än5d)en ab, pu^t fte mit ©als t)on

aüem ©d)Ieim fauber, m&\d)t fie fd)netl in

I)ei^em fföaffer unb ftellt fie beifeite, um
bie §än^jdjen ebenfaÜ-5 mit ©al^ au§5U=

reiben, 5U mafdjcn unb ?,n büvften (eine

SüIIenbürfte ift ha^u geeignet) ober nod)maI^

in ©alsioaffcr auä5utüd)en. ^n^mifd^en be=

reitet man bie 3^üIIe, tubem man bie ^Butter

fd)aumig rül)rt, bie fein ,^crbrürften Sar=

bellen ba,^ugibt unb bie ©enunelbröfcl, bie

mit ber fauren ©al)ne uermifdjt nnirbcn,

unb ben ?J)Jajoran bamit abrüljrt. (9)ian

fann aud) ha^ SBeijse uon abgeriebenen

9?hinbbrötd)en in ber ©al^ne anfmeidicn,

Ilarquirtcn, ba5u burd)ftveid)en unb mit

einer ^Uife meifjen 'ipfefferS unirjcn.) ^\ft

bie i^ülle glatt unb feinfd)medenb, gibt

man baoon etmaS in bie §äusd)en, brürft

eine ©d)itede I)inein, gibt obenauf miebcr

ein §äufd)en Jyütle, ftreic^t fie glatt, ftreut

©emmelbröfel mit 'iPeterfitie Dermifd)t bar-

über unb fet3t bie ©c^neden entroeber in

eine ©d)neden= ober 2)altenpfanne ober

man fteüt fie auf ein mit fauberem ©anb
bid beftreute§ 33adbled) in bid)ten 9?eil)en

auf, auf n)eld)e 2öeife fie fet)r gut baden.

'iJlod) beffer ift e§, ftd) ein entfprec^enb

!teingeIod)te§ Stüd Qannbxa^t abfdjueiben

unb über ba§ 93adbtec^ biegen 5U laffen,

ba^ man e§ beliebig barübertlemmen unb

bie ©d)nerfcnl)äufer in bie Cffnungen fe^en

fann, bie mit ber g-üHe nad) oben ftel)en

muffen, bamit biefe nicf)t ausläuft.

6eeaal. 3"^creitung ganj roie beim

©üßmafferaal; fiel)e Hai, blau, ufio.

6ccbarbc, Kotfeder, ©ine 2lrt S03ei|s

fifd)e, bie raie biefe aud) zubereitet (fie^c

unter 9ifd)e) ober in ©al.ynaffer garge=

mad)t unb mit I)onänbifd)er ober ßüm=
metfauce 5U Sifd) gegeben mirb.

Seezunge (6oI)^ gcbatfcn und ßc»

brotcn. 3)ie 3"bereitung ift bie gleid)e raie

bei ben 9iot5ungen (fiel)e borti unb ge=

badenen uiib gebrateneu g-ifdjc" überl)aupt.

6cc3un0c in tDcißiocin. 10 ^^\nfonen.

3 u t a t e n : 10 ©eejungen, V-' 5-Iafd)e SSei^=

mein, 4 ©igetb, ber ©aft einer 3itrone, IV2

Seelöffel Sartoffelmel)!, 80g (,8 deka) 33ut*

ter. 2)ämpf5eit: > 4 ©tunbe. ?.lian faljt

bie 3ured)tgcmad)ten ©ee5ungen unb löjit

fie im Dfen in einer mit Butter auSgeftris

d)enen Pfanne in 9®ei^raein mit einigen

3raiebelfd)eiben bünften. Qu eine Stafferolle

gibt man bie ucrquirlten S)otter, gief?t ben

burd)gefd)Iagenen 3-ifd)fub, ben 3itvonen5

faftunb ba§ in Söein abgequirlte 5lartoffet=

mel)l ba5u, fd)Iägt bk ©auce mit ber ißutter

über bem ^^-mcv inib raürßt fie mit etraa§

?J^aggi'-o 9l>nr5e. 23eim 9lnrid)tcn giejjt

man bie ©auce über bie angcrid)tcte ©ee-

gunge unb garniert fie mit g-leuron^^ unb

5?rebfen.

60I, fiel)e ©ee5ungen.

Steinbutt, gebocfen. S^erfonen. 3" =

taten: r/u- Siilo %\id), 1 ®i, geriebene

©cmnicl, 12.5 g ('/s 5liIo) SButter. ^^rat;
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seit: 74 ©tunbe. 9JJan !erbt ba§ gif^ftüd

auf beibeit ©eiten mel)rmal§ ein, reibt e§

mit ©als ein unb fteHt e§ 2 ©tunben beifeite.

?Jad)bem e§ abgetrocfnet ift, beftreirf)t man
e§ mit bem jerflopften @t unb mit gerlaff e=

ner SSutter, roenbet e§ in feingefiebter, ge=

riebener ©emmel unb brät e§ in ber Pfanne

mit SSutter !E)eIIbraim. 2)er Steinbutt wirb

mit 'i^eterfilie unb ßittonenfdjeiben garniert

gu S;if(^ gegeben.

Steinbutt; getc<ifU 10 ^erfonen. Qu-
taten: 272 ^ilo Steinbutt, 2 3n)iebeln,

9JtDl)rrüben, ^eterfilienrourgel, ein ©tücf

©eKeriefnoEe, 78 Siter ©ffig, 125 g (78 «^ilo)

aSutter, 74 3^lQfd)e2Bei^n)ein, 1 SSünbelcfien

Kräuter, ©ftragon, St^t)mian, Kerbel, 7^

©filöffel ^fefferfömer, etroa§ D^Jeugemürä,

©al^. Kotf)geit: 72©tunbe. S)tegutgepu^=

ten''©uppen!räuter, ^^i^^ß^^i^ unb ^orree

— bie ©eHerie in bünne ©(Reiben gefc^nitten

— fc£)roi^t man in ber SButter gut meid),

fünt bann mit bem S03ein, 1 bi§ 2 Siter

SBaffer ober S8rül)e unb @fftg auf, fügt baa

Kräuterbünbeld)en, ^fefferförner unb @al,5

bei, forf)t alle§ gut au§, feit)t bie aSrütie burrf)

unb gibt, roenn fie roieber gum Kod)en ge=

fommen ift, ben g^ifd) I)tnein, ben man nad)

bera-erften2Iuffoc[)en anbie©eite be§3^euer§

gieljt unb bort langfam garjiel^en lä^t. ®er

g^ifd) wirb mit ^eterfilie unb ^^t^onens

fd)eiben garniert unb mit l|üllänbif(f)er

©auce gereid)t. ^emerfung: ®er ©teiu=

butt braucE)t bei ber ^uridjtung eine befon=

ber§ aufmertfame SBe^anblung (fie^e Kod)=

fd)ule ©eite 122).

Steinbutt mit $uUe. lO^erfonen. g-eft=

gerid)t. 3«tttten: SGBie bei ©teinbutt, ge=

fod)t; au^erbem 16 (5I)ampignon§, 40 3JiU'

fdjeln, Kreb§f(^mänäe unb ©dieren ober

Öummerftüde, 125 g (78 Kilo) «utter, 50 g
(5 deka) SRel)!, 4 ©arbetten, 1 ©laS SBei^--

mein, 3 2)otter, ß^ti'onenfaft, geriebene

©emmel, ^armefanfäfe. aSadseit: 7^

©tunbe. SJtan raa^t eine Iiette ©inbrenne,

füllt fie mit etroa§ g^ifd)fub unb etmaS SBei^-

roein auf, t>a^ eine bidtidie ©auce entfte:^t,

binbet fie mit ben ©ottem, gibt t)k fet)r fein^

gewiegten ©arbeHen, ^it^onenfaft, Kreb§s

ober §ummerf[etfc^ foroie biefertigge!o(^ten

©{)amptgttOtt§ (frifc^e ober eingelegte) unb

bann bie in 2gein gebünfteten SHufc^eln

bo3u. ®te g^üUe mu^ bid fein unb barf

nid)t f[te|en. ^J^un töft man ben injmifdien

ge!od)ten ©teinbutt momöglid) im (Sanken

Don ber ©röte unb belegt eine feuerfefte

©c^üffel mit einer §älfte, füUt ha§ 9tagout

barauf , ftreidit e§ glatt unb bebedt e§ mit

bem anberen 3^ifd)f(eifd), beftreut bie§ mit

feingefiebter ©emmel unb ?ßarmefanfäfe,

beträufelt e§ mit gerlaffener SSutter unb

überbädt e§ in ber jiemlid) l^ei^en Dfen«

rö!)re, um e§ fertig fofort aufsutrogen.

©terffifcf); gebraten. 5 ^ßerfonen. 3u«
taten: 174 Kilo f^ifd), 60 g (6 deka) 5er=

laffene aSutter, Pfeffer, ©alj, mn§M.
aSratjeit: 10 aJtinuten. S)er mei^ ge=

roäfferte 3^if(^ wirb breimal mit fo(^en=

bem, mieber abgegoffenem ©alsroaffer ge-

brüllt, fofort I)erau§genommen, abgetrod=

net, geroürst, in I)ei^e aSutter gelegt unb

roä^renb be§ furgen SSratenS fortraäi^renb

begoffen. 93 e i I a g en : ©enffauce,©auerfof)t,

Kartoffeltnöbel, grüne (grbfen (©d)oten).

€tD(f|ir<:^ intnil<^ 0ebrut)t. S^erfonen.

3u taten: 17* Kilo ©todfifd), 72 Siter

mUä), 150 g (15 deka) SSutter, 2 ßroiebelu.

S)ämpf3eit: 20 ajiinuten. Tlan brüf)t

ben f^ifd) mit etroa§ !od)enbem Söaffer unb

ber 5[Ritd) unb bünftet i\)n bann in einer

KafferoUe mit ber aSutter unb ben in ©c^ei^

ben gefd)nittenen Qrok'btln. ©r roirb auf

eine platte gelegt, etroa§ ©emmel in aSutter

geröftet unb barübergegeben. ^Beilagen:

aSratfartoffetn unb ©auerlraut.

Sto^^f^ dolmotinifc^er ^rt. 5 ^er*

fönen: 3utaten:l74 Kito ©todfifd), 50 g
(5 deka) aSutter, 1 ß^Iöffel Öt, 2 Knob*

Iau(^5el)ett, 4 ©arbeiten, 100 g (10 deka)

geriebener ^armefan!äfe, 2 (g^Iöffel gerie«

bene ©emmel. aSadgett: 20 SJiinuten.

S)er entgrötete, gefod)te ©todfifi^ toirb in-

mittelgro^e ©tüde serteilt, bie SSutter unb

ta§ Ql gibt man in eine 3lufIaufform, malst

bie 3^ifd)ftüde in aJIe!)I, legt fie in bie 3^orm,

beftreut fie mit ^armefanfäfe, hm einge-

roeid)ten ©arbeEen unb bem gerbrüdten

Knoblaud), tut bie ©emmelbröfel barüber,

belegt ba§ ©anje mit Keinen ©tüddien

aSutter unb bädt ben ^i'\ä) im Dfen. aSe=
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tnerf ung: 9JJan tann bie 33arf[d)ü|"fel aurf)

nur mit S^noblaud) aufreiben.

Qtodlfifd) mit faurcr 6ol)nc. 5 ^er=

fönen. 1'/* Mo ©torffifd), 150 g (15 deka)

SButter, 2 in ©d)eiben 9efd)nittene3roicbeln.

2)ämpf3eit: 20 9)^inuten. 2)er ^ifd), ben

man Dürl)er Qixt gemäffert f)Qt, mirb mit

t)ei&em ©al,5roaffer übergoffen unb fo lange

auf ben §erb gefteüt, bi§ er meid) ift. ®r

barf aber nid)t !od)en. ®ann wirb er oon

^aut unb (Sräten befreit nnb auf ein Sieb

gum aibtropfen gelegt. 2)ie 3i'^iei'etn mer=

ben mit ber SButter braungefd^iuiljt, ber

g^ifc^ unb bie <Bai)m bajugegeben unb 5u=

gebecft bamit gebämpft. S)ann roirb er auf

einer platte angerirf)tet, bie SSutter unb bie

ßroiebeln baraufgelcgt unb fofort ju 3;ifd)

gegeben.

etotffirc^ rl)einlondir<^cc J\tU 5 ^er*

fönen. 3"taten: ly* S?iIo roei^gemäffer^

ter ©todfifd), 80 g (8 deka) SButter unb

3ttiiebelringe. ^ämpf^eit: 3 ©tunben.

S)er gut geroäfferte ©todfifd) rcirb in bei=

na{)e fiebenbe§ ©aljroaffer eingelegt unb

bleibt barin auf gteid)er Temperatur ge?

I)alten gegen 3 ©tunben am ^erbfeuer

fte!^en, ein S8erfaf)ren, roobei er nid)t 3er=

blättert unb bod) root)Ifd)medenb mirb.

9Jian fann il^n aud) mit !altem Sßaffer auf*

gefeljt unb nat)e bem ©iebepunft ebenfo^^

lange in bie Soc^üfte "fe^en. SSenn ber

©todfifd) gar ift, brät man bie S^kheU
ringe (3u:)iebelfd)eiben §u 3"^iebelringen

au§einanbergepf[ü(ft) in ber SButter braun,

gibt fie über ben g^ifd) unb reid)t bie SSutter

nebenf)er. SSeilagen: ©auerfraut, ©alj^

fartoffeln, SJiaJfaroni , geriebener ^qzx-

rcttid), pifante ©aucen.J8 em e r f u n g : 2) i e

fonft üblidje einfadifte Bereitung
be§ ©todfifdjeS ift, i()u in fodienbeS

SSaffer einjulcgen unb i^n ein paar 9Jiinu;

ten btätterig jieljen ju laffcn.

6tul)rc, fiel)e fiaulbarfd).

XDciglirc^. 3"6ercitungiüiebeibeui^ad)5

forelleu; ftef)e bort. ©ief)e andj 3tfd)e.

JDcl«^ fief)e ©djaiben.

3onder (fiebe aud) ^ogofd)), gcbotfcn,

fiefjc .^tarpfen, gebarfen.

3ondcr, gebraten, gcfpirft, fieiie ge-

bratene unb gefpirftc J^ifc^c.

^ondcr, 0cfo<^t. 5 ^erfonen. ^"tas
ten: l'/i S^ifo 3a"^ei"/ ©uppengrün, 3n)ics

be(, ©at5, 20 ^^feffertörner, 20 ©ercürss

förner, 1 Sielfe, 1 Sorbeerblatt, 1 SBünbcI

grüne ^eterfilie, 50 g (5 deka) 58utter.

S?od)5eit: 1 ©tunbe. ®er gifd) roirb mit

faltem, gut gefafjenem SBaffer unb ben

übrigen 3»taten aufgefegt, rafd) gum flocken

gebrad)t imb banad) fofort an ben öerb«

raub gefteüt, um bort 7* b\§ 1 ©tunbe gar?

5U5ief)en, roobei ber ^ifd) feinenfallS ju

roeid) roerben barf. (Sr roirb mit f)artge=

füd)ten (Sibottent, 3^arcet(ößd)en, 3itronen=

üiertetn ju 2:ifd) gegeben. 93 ei lagen:

braune 93utter, ©enf= ober ©arbeüenbut*

ter, f)oüänbifd)e ©auce, 9\öftfartoffeln,

grüne ©rbfen, ©pinat.

3öndetf(f)üfird. 5 ^erfonen. 3utaten:
1 S?iIo 3a"'5er, 60 g (6 deka) ©arbellens

butter, 80 g (8 deka) geriebener ^armefam
fäfe, 1 Söffet in 83utter angefd)roi§te, gc^

I)adte S?räuter, V* Siter faurer Oiafjm. ^ a cf-

geit: 1 ©tunbe. ®ie eine .g)ä[fte bes ^an^

ber§ roirb au§ §aut unb ©röten gcUift unb

feingef)arft, bie groeite in ©d}eiben gefd)nit=:

ten imb eingefaljen unb bie erftere bann mit

ben 5?räutern unb ber ©arbeüenbuttcr gut

Dermifd)t. ®ann roirb eine mit 5?utter

au§geftrid)ene, feuerfefte f^-orm mit bem

3anbergemengfel bebedt, barüber 3<-inber=

fd)eibd)en gelegt, auf bie roieber eine Sage

©emengfel tommt uff., bi§ ber 5-if(^ oer-

braud)t ift. Dbenauf roirb bie ©d)üffel

mit ©emmelbröfel unb ^armefantäfe be^

berf't unb mit ^Butter (©arbetlcn= ober 5lreb§=

butter fcljr beliebt bajn) unb ber ©al)nc be=

träufelt uitb in bcijiem 9iol)r gebarfen. 5? e i=

lagen: ©auertol;l, grüne ©rbfeu, '^cdjamcl =

fauce.

O»
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3ut dcac^tun0.

f{ü^ hti diefer Abteilung ift »iedec 6ie ^utttt al0 ^in»

()ett0be3ei(^nun0 für die oevfc^iedenen ^ettforten gtwäl)lt,

und nur wo in den Kc3eptcn ein beflimmte« $ett juc t)er^

Wendung gelangen foU^ ift e« extco ongegeben. Die 6utter-

menge fonn aber ou0erdem erfe^t werden:

1. dut<^ V2 Butter, V2 Schweinefett j

2. ,, V3 Butter, V3 €<^weincfett, V3 mit JHil«^ ouage»

loffenee Hinderfett;

3. „ V4 6utter, Vi Schweinefett, V4 Rolböfett;

4. ;i ebenfooiel reinea S^weinefett;

5. ,, V2 Schweinefett, V2 Hinderfett j

6. „ 2/3 ec^weinefett, Vs Kolbafett;

7. n reinee^ mit genügend Sltilc^ ou5ge(of)rene0 Hinderfett;

$. ,, eine beliebige H1if<^ung tyon ^itt und &ort)andenem

Örotenfett, oljne de/fen €0^;

9. „ V2 Butter, V2 Polmin

;

10* „ reinem potmin oder Polmona;

11* „ Sana, (terea oder fonft ein einwandfreiee Kun^»

fett, bei dem Butter mit den oben ange-

gebenen fetten oder P^anjenfett bereite

verarbeitet worden if!;

12. n Speifeol»

^l0 Beilagen find Kartoffeln, die bePanntlic^ 3U allen

^leifc^fpeifen paffen, nur dann angeführt, wenn fit 3U einem

^eric^t unumgänglich notwendig find* ^benfo ifl Sal3 nur

auenat)m0weife angefül^rt.
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Links oben sehen wir den Bl a tt- (Kopf-J^ala t, der weich,

dicht und im Inneren hellgelb sein muss. Abb. 2, Gurken,
die in fast allen Arten j^ut sind. Zu bevorzugen sind körnerlos»,

fleischige Sorten. Die dicken Exemplare haben gewöhnlich mehr
Samenkörner als die schlanken. Abb. 3,Topinambu r,Jerusa}emer

Artischocke genannt, sowie Abb. f), Helianthy, erhalten wir

flaute auch schon in inländi.schen Züchtungen, die sich von den aus-

ländischen Erzeugnissen an Güte wenig unterscheiden ; sie sind das

ganze Jahr zu haben. Abb. 4, Der r öm i s c h e B i n d s a 1 a t, muss
sich durch Frische und Zartheit auszeichnen, mittelgrosse Exem-
plare sind zu bevorzugen. Abb. 5, Chicoree, ist als spargel-

artiges Gemüse beliebt ; wir sehen ihn hier geschlossen, wie er-

sein soll, und geöffnet, wie man ihn nicht kaufen soll. Abb. 7,

die Spitzen des jungen Löwenzahns, ergeben einen noch
immer zu wenig geschätzten, vorzüglichen Salat. Abb. 8 und 15,

Winter-Salate sind die E n d i v i e und der vorzügliche E s k a r i o 1.

Je dichter und weisser die Köpfe, um so vortrefflicher. Abb. 17,

zu den Wintersalaten gehört auch das Rapünzchen, das

auch in der Küche zum GarnieKcn sehr geschätzt wird,

Abb. 9 stellt den grünen, französischen Dclikalesspargcl
dar, den wir das ganze Jahr kaufen können. Abb. lÜ zeigt uns
Suppen- und Brcchspargel, Abb. II einen guten Mitlel-
spargel für den täglichen Tisch, Abb. 12 Braunschweiger
Riesenspargel, die bekannte Delikatesse. Darunter sehen
wir unter Abb. 16 das spargelähnliche Gemüse Schwarz-
wurzel; bürstet und wäscht man sie sorgfältig, um sie dann
zu überkochen und darauf abzuziehen, so bleiben sie ganzi

weiss, wie die untenliegenden Exemplare. Abb. 13 zeigt uns
Sauerampfer, Abb. 14 den beliebten Rhabarber, dessen
Güte von der Grösse und Kraft der Stange abhängt; darunter
sehen wir ihn abgezogen und in die üblichen Kompottstückchen
zerschnitten. Nicht allen Hausfrauen bekannt ist der vorzüg-
liche, ausgiebige Mangold, Abb. 18, dessen Kultur nicht

genug empfohlen werden kann. Je breiter die wohlschnwk-
kenden Blattrippen und Stiele sind, desto vorzüglicher ist er.

Abb. 20 zeigt uns die prächtige Eierfrucht, wie sie in Ungarn
und in der Türkei mit viel Erfolg gezogen wird. Daneben
sehen wir die malerischen Auberginen, Abb. 19, die immer
beliebter werden, ebenso Abb. 21, den italienischen Fen-
chel, ein wohlschmeckendes Delikatess-Gemüse. Die an-
genehm schmeckende Bleichscllerie, Abb. 22, ist heute
von der festlichen KäseschpÄScl unzertrennlich. In gleicher
Weise beliebt ist die Artischocke, Abb. 23, eine grosse
Distelart, die schon im Januar aus algerischen Züchtungen ein-

geführt wird, und später, aus Südfrankreich und Italien kom-
mend, bis in den Juni auf dem Markt bleibt. Die mittel-

grosseri, dicht geschlossenen Exemplare schmecken am feinsten.
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Tafel 14.

Rhabarber, Salate und feine Gemüse.

Oriffinal u. Vierfarbendruck v. E. Nister, Nürnberg.
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$(eif<^fpcifen.

flfpit (<5oUcrt [ßulje]^ öUctrc Jivt d«?

^erffcUun0).3utaten:2Katb§fü^e,5OOg

(72 J^tlo) 9t{nb§f)aye, 2 Siter SSaffer, V*

Siter (Sffig, SSur^elroer!, ©eroürs, 3 ©tTOei^.

®ie 9ltnb§f)oye unb ^albsfü^e Toerben ge=

reinigt, mit Sßaffer, ©ffig unb ©alj 2 ©tun^

ben gefocEjt, nebft Qmhheln unb ©eroürs*

förnent. S)ie S8rüi)e loitb bann forgfältig

entfettet unb burct)gefeif)t, bi^ ©iroei^ 3«

©d^nee gef(plagen, in bie roieber gnm ^oc£)en

gebra(f)te Srü^e gegeben, bie man bann

nochmals auffeilen lä^t unb 1 ©tunbe gum

lRuI)en beifeite fteHt, raorauf fie burd) eine

©eroiette gegoffen wirb.

^fpiP {(daüivt, moderne fivtj, Quta'

ten: ^e 1 Siter Kare fräftige g^IeifcE)brü£)e

uon beliebiger 2lrt («Rinb, ^alb, ©epgel),

in ber anä) Suppengrün ge!oti)t unb bie mit

einer SBürge, 3J?aggi'§ SBüräe, ©oja ufro.

oerftärlt rourbe, werben 12 bi§ 14 S3Iatt

mei^e, geroaf(^ene, aufgelöfte ©elatine ge*

geben unb gule^t bie glüffigfeit genügenb

f(ä)arf abge[d)me(ft, in g^ormen auSgegoffen

unb faltgeftellt.

^uer^at^ti; gebCQten. lO^erfonen. 3«'

taten: 1 2Iuer^aI)n, 750 g (^4 ^ilo) fetter

®ped, 250 g (74 Kilo) SButter, ©uppen^

grün, 1 Zitrone, ©eroürä, 1 ®Ia§ 3JJabeiro.

aSrat3eit:l©tunbe.®inengan5 jungen, gut

abgelagerten 2Iuerl^aI)n nimmt man au§,

fengt unb mäfd)t il^n mit SBaffer unb ©alg,

madjt il^n bratfertig, umbinbet il^n mit

©pe(ffcE)eiben, reibt il^n mit Pfeffer unb

©als ein unb gibt if)n in bie Pfanne in h\^

!^ci^e SSutter mitfamt ©pecE, ©eroürsenunb

Kräutern unb lä^t xi)n unter f)äufigem SSe*

gießen braten, ©anad) entfettet man bie

©auce, foc^t fie mit bem ^Ifiabeira auf unb

gibt fie mit bem gerlegten 3luerl)a!)n ju Sifd).

@r mirb auf einer langen platte, mit @rün
garniert, angericE)tet.

Bucri>at)n, gedämpft. 10 ^erfonen.

3utaten: 1 aiuer^a^n, 1 g^Iafdje dloU

mein, 2 Zitronen, SSrotrinbe, 3 ^wiebeln,

15 aBatijolberbeeren, 3 Sorbeerblätter,

1 9[RoI)rrübe, etma§ S^gmian, 7* S^te^

®te tüdiüge §au§frau. Sb. II.

g^Ieif(i)brü|e, ^IRellfdjroi^eooneOg (G dekn)

SButter, 40 g (4 deka) aJieljt. ® öm p f 3 e i t

:

3 ©tunben. 9Jlan nimmt eine Safferoüe mit

einer ^olgeinlage, legt ben 2luerl)a^n, bcr

guoor gut abgei^angen, gereinigt unb 12 bi§

24 ©tunben in einer SSeige gelegen I)at, lE)in-

ein, gibt mel^rere ©tücfe SSrotrinbe, hk
3roiebeln, ben ^itronenfaft unb ben SBein

baju, legt bie 2öac£)oIberbeeren, Sorbeer=

blätter, bie !Icingef(f)nittene SJ^oIirrübe unb

ben Stl)t)mian barauf, frf)Iie^t bie Kafferoüe

unb oerüebt fie noci) mittels eine§ Rapier*

ftreifenS mit 9JieI)Ifreifter unb bämpft

ben §a]^n bei mäßiger §i^e unb langfamem

Steuer roeic^. 2)ann nimmt man if)n {)erau§,

t)er!ocE)t bie ©auce mit etroag g^Ieifd)brüf)e,

binbet fie mit etroaS 9JteI)Ifcf)n)i^e unb fei^t

fie burd^ ein ©ieb. ®er ^erlegte 2tuerl^af)n

rotrb mit ßit^onen unb ^eterfilie garniert.

;»ufr<^ttift, taltev, fie^e ©eite 167.

6o<fi)ut)n^ fief)e §nlE)n.

6eef|1coPa, deutfcfje. 5 ^erfonen. Qu-
taten: 72 Kilo magere§ 9^inbf[eifd), 150 g
(15 deka) ungeräu(^erter ©ped, ©alj unb

Pfeffer, 100g (10 deka) SSutter, 50 g (5deka)

SSadfett. S5ratjeit: 8 bi§ 10 SRinuten.

SRan läfit S^Ieifc^ unb ©ped groeimar burd)

bie g^Ieifc^mafd)ine ge^^en, oermengt bie

gjtaffe mit 72 Dbertaffe faltem SBaffer,

würgt mit Pfeffer unb ©alj, formt fie gu

93eeffteaf§, bie man in 9Jief)I fd)n)enft unb

auf jeber ©eite etma4ajiinutenin ©c^roeine?

fett unb 95utter brät. SSemertung: S)er

<Spid tann au<S) wegbleiben unb ftatt beffen

ba§ g^Ieifc^ mit eingeweichter ©emmel unb

fd)aumiggerü:^rter Butter t)ermifd)t werben.

(1 SBeeffteal: 15 g [172 deka] Sutter, 15 g
[172 deka] ©emmel.)

ß«f|teaP0^ einfo^e. 5 ^erfonen. Qu-

taten: 750 g (74 J^ilo) 9?inbfleif^ tJom ^U
tet ober fonftigem fdjieren 9itnbf[eif(^ au§

ber Keule unb ©c^morftüden, 80 g (8 deka)

SSutter, 90g (9 deka) ©alg, Pfeffer. aSrat=

S eit: 4 bi§ 5 9Jlinuten. ®ie 95eeffteat§ wer=

ben in gute g^orm geftridjen, am beften gar

nid)t ober nur fefjr wenig geüopft, mit Tli^l

20
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ganj Ieid)t beftäubt, in ba§ raud^enb l)ei^c

j^-ett gcicflt itnb unter öfterem Umrocnben

fcf)neU ßcbraten. ®ie Sauce wirb am beftcn

o()ne aüe 3"taten axii ber Pfanne gelöft

unb barübcrgegoffen. 9J^an tann [ie aber

and) burd) fogenannte§2o§fo(^en mit etroaS

93rü[)e, burd) ^itfl^^e '^o" faurer ©a[)ne ober

3ngabe von fef)r raenig f)ei^em 2öaffer

uerliingcvu. iB em c r f u n g : 3" ® e e f ft e a f ä

mit ^i^ißbeln merben bie feingef)adtcn

ober in 9iinge ge[d)nittenen ^^iebetn ent=

loeber in beni 93ratfett etit>a§ oorgebünftet

ober bie §ßeeffteo!§ nad) bem (Sinpfeffern

unb Salsen bamit eingerieben.

ÖccfPcofö, feinere (aber taum roof)I=

ft^mcdenbcre) ersiett man burd) 9Jtitbraten

uon ©IjampignonS unb anberen ^ilsen, bie

aber fd)on norf)er fertig burd)gebünftet fein

muffen, ober burd) ^Belegen ber fertigen 93eef=

fteafy mit ©arbeiten, gebratener ©änfeleber,

2:rüffelfd)ciben, fonnc and) baburd), ba^ bie

©auce mit entfprcd)enb oiet Siotroein ober

SRabeira (V* 2Being(a§ auf 1 93eefftea! ge=

redjuet) burd)gebünftet mirb.

Öccffteofö, garnierte^ raerben ol^ne

3nnebct ouerft auf einer ©eite (aber ben=

nod) mit ODr()erigem gmeimaligem Umroen=

ben) gargebraten, biefe nad) oben geraenbet

unb je mit einem (5i befdjlagen, ba§ nid)t

l^erablaufen barf, fonbern gang bleiben unb

milbe garmerben mu^. S)ie fertigen <Btüd<i

meröen mit fteinen, gebratenen ßartöffer=

d)en, gefd)abtem 9}?cerrettid), ^feffergürt=

d)en ufm. garniert. Semer!ung: S)iefe

S3eeffteaf§ merben befonber§ gart, roenn

man fie uor bcm Straten in eine SBeije au3

^rouenceöt unb jcrtaffener ^Butter taud)t

unb übcrcinanbergetegt 1 ©tunbe an einem

fül)[cn Drt liegen täfst.

öeeffTIcafe, rol>c. 5 ^erfonen. 3" =

taten: 750 g (74 flito) Diinbfleifc^, 125 g
(Vs 5liIo) geräud)erter ©ped, ©alj imb

^^Jfcffcr, 3 ©arbeücn, 1 Slaffeclöffel S^apern,

3 I)albe 3itrünenfd)eiben, getjadtc ''^eter=

filic. 9Jian treibt ba§ S'IeifcE) mc^vere iUlale

burd) bie i5'lcifd)mafd)ine, ucrmifd)t cü mit

Pfeffer imb ©al,^ unb nad) ®cfd)marf mit

ein loenig geancgter 3ii'icbel, formt c5 gu

SBeeffteali^ bie man mit ben übrigen ange^

gebcnen 3"taten pbfd) garniert. S8e=

merfungen: 2Jian fann anä) auf jebe§

58eefftea! einen ro()en (Sibotter fd)[agen unb

au^erbem ringsum mit ^feffergnrten unb

SDIiyeb fidles garnieren. 2TJan nennt e§

bann Seeffteaf ä la Tartare. 2^cn ©pecf

fann man auc^ ganj roegfaffeu ober

burd) ctroaS rof)e Saf)ne erfetjen. Sine
anbere 2trt ift, gefd)abte5 g-Ieifd) mit

Pfeffer, ©alj, ge{)adter 3n'iebe( an3nma-

c^en, 58eeffteaf§ ju formen, je 1 S)otter oben=

auf 5u fd)tagen unb (gffig unb öl baju gu

reid)en ; kapern, Senf, geraiegte ilranter,

®otter, ©ffig, Pfeffer, Satg unb get)adte§

93eeffteaffleifd) geben ebenfalls eine beliebte

9Jlifd)ung.

öePofflne^ eine ©d)nepfenart, fiel^e

©c^nepfe.

Qeüf<i)el, fief)e S?alb§gelinge, Samm=
beufd)et.

6irFi)ot)n. ®ie 3iibereitung ift biefelbe

roie beim 2(uerl)af)n, nur roirb er nid)t ge-

bäutet. ^ft ber 33irfl)at)n ein fef)r jungeS

(Si'emplar, fo brand)t er nid)t einmal Dor=

gebünftet 3U werben. lO^erfonen. ^nta-
ten: 3 bi§ 4 $8irt"t)uf)ner, 125 g C/s S^ilo)

SSutter, 375 g (37 V2 deka) fetter Sped,

2 3iüiebeln, Vi« Siter faure Saf)ne, 40 g
(4 deka) Tltl)!. «ratseit: 40 9J?inuten.

S)ie minbeften§ 8 bi§ 10 3;age abgel^ängtcn

S8irfbü!^ner umrcidelt nmn mit Sped=

fd)eibeu, nad)bcm man bie S^eulcn abge-

jogen b^t, unb brät fie in ber Butter gar.

2)ann nimmt man fie t)eran§, gibt 3i'^iebel

unb S>]el)t an bie Sauce, lä^t fie gut bnrd)-

jief)en xmb füllt fie mit Saf)ne auf, nerfodit

fie, fd)lägt fie burd) unb fdjmcdt fie mit et=

roa§ Sal5 unb 3iti''-''ncnfaft ah. ^ic ^ürt^

büf)ner merben serteilt, mit famt ben Spcd'=

t)embd)cn unb mit 3itvonent)icrteIn unb

grüner ^^eterfttie garniert ju Sifd) gegeben

(fie^e Safer 10). $8ei lagen: Kompott,

Sßeintrant. 58emerhtng:j3-anybie.'pnl)ner

fef)r alt finb, tonnen fie and) in ber oben

angegebenen 3?rü()C mcid)gcbiimpft mcrbcn.

6icFI)üi)ner, gebraten. 5 -^^crfonen.'

3utaten: 3 33irII)üI)ner, Speise, ©a()ne,

125 g (Vs ßito) (Bp^d. 2)ämpf5eit: 1 bi§

17« Stnnben. ^ic uon loant unb <^•cbcrn

befreiten .^")ül)ner mcrbeu einige Sage in

eine (Sffigbeije (fie[)e 2}iarinaben) gelegt,
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bann gefpicft unb in neuer SSei^e gebünftet.

SSeim SBraten werben fie, roenn bte 9SrüI)C

etroaS cerbunftet ift, mit bem dia^m be=

goffen «nb bte 95rüt)e gu einer bunüen

©auce v^xtoä)t, bie man etroa§ uerbicEt.

S3ei lagen. StRan reicht g^IeuronS oon

SSutterteig, 9!Ra!faroni ober Kartoffeln bagu.

SSemerfung: 9Jian fann bie §ü!^ner Dor

'i)im S)ünften auc^ innen mit Sßad)oIber=

beeren unb <SaI§ einreiben unb mit 93utter,

9iaf)m unb SSei^e begießen ober, man fpicft

fie mit ©arbeHen unb bef)anbelt fie bann

meiter wie oben.

Rouletten (ftel^e audf) g^rifanbeEen,

f^Ieif(^bröt(i)en). 5 ^erfonen. ^wtaten:

750 g (^/i üüo) 3^Ieifrf)refte oon gebratenem

ober gefoc^tem 3^Ieif(f), ©d^alotten, 2 aJiunb^

brötd)en, 2 ©ier. SSratgeit: 10 SJ^inut^n.

S)ie oon §aut unb ©e^nen befreiten 3^Ieifci)=

refte merben mit ben in aSutter gebünfteten

©d)atotten feingef)acft. @mpfef)Ien§roert

ift 3ur §älfte geforf)te§ unb jur §älfte rot)e§

gel^adteS Siinb* ober ©dimeinefteifd) gu

nehmen. ®ie a5rötd)en werben in SJtitcE)

eingeweicht unb bann in gerlaffener aSutter

auf bem g^euer p einem fteifen SSrei abge=

rüfjrt. aJtan mifcf)t fie gut mit bem f^teifrf),

ben ©iern, ©al^ unb Pfeffer unb etroaS ge*

riebener 3it^onenfd)aIe unb formt runbe

ober Iänglid)e KIö|cE)en baoon, bte man et=

n)a§ plattbrücft, in geriebener ©emmet
roenbet unb in aSutter brät, ©ie werben

mit in $Sutter geröfteten 3tt'^e&elf(f)ei£>en

ober nur mit ber 35ratbutter gu Sifd) ge*

geben. aSemertung; (S§ genügt aucf),

bie ©emmel nur einsmoeidien unb fein gu

gerbrüden. Sicrfeinert werben bie S8ous

letten burd) etroaS feingcf)adte ©arbeiten,

©tatt ber ©d)aIotten töitnen aud) feinge=

wiegte ^wiebeln birett I)ineingegeben wer=

ben. 2)amit bie ^Souletten beim f(^nellen

aSraten nid)t aufreihen, gibt man 3 (Sßlöffel

£atte§ Söaffer §u ber SJiaffe.

^rot^ul)!», fiet)e §uE)n.

Cuccp oon Kanind)enf[eif(^, fiel)e

©eite 97.

Donifc^c ©<^nittcn^ fie!)e ©eite 169.

€nte^ gebraten. 5 ^erfonen. 3 «ta-

ten: 1 gro^e @nte; pr g^ütle: 150 g (15

deka) geriebene ©emmel, SJtagen, ^erg.

fieber, Sunge, gef)adt, 60 g (6 deka) SSut-

ter, 2 (Sier. SSratjeit: 45 bi§ 50 mU
nuten. Sie junge 5ugerid)tete ®nte (fiet)C

Kod)fc^uIe) wirb innen unb au^en mit ©als

eingerieben, bie übrigen ^wtaten ju einer

g^ütte ©erarbeitet, bie man in bie @nte füllt

unb fie barauf junätit. ®ann gibt man fie

in bie Pfanne mit etwa§ t)ei^er ^Butter unb

brät fie unter öfterem $8egie^en, eoentuett

aud) 3wsie^en oon lE)ei^em SBaffer weid).

®ie (Snte wirb gerlegt unb bie ©tüde in ge=

fälliger Söeife auf einer platte gereid)t.

Beilagen: ®ie g^ülte, gebämpfte§ Streut,

©urfenfalat, Sßo^^nenfatat, ©atstartoffeln.

58emer£ung: Wtan tonn aud) eine g-üüe

au§ gefd)älten Kaftanien, SSorSborfer 3lpfein

unb eoentuell no(^ etma§ aSeifu^ ^erftellen.

SBenn man bie junge (Snte im eigenen ©aft

brät, ift fie bebeutenb frül)er gar, al§ wenn

man fie me^r bämpft, alfo Diel a5rül)e jus

gie^t.

€nte, gebraten, mit RalKonien. 5 ^er==

fönen. 3 «taten: 1 gro^e @nte, 1 Kilo

Kaftanien, 50 g (5 deka) aSutter, 30 g (3

deka) Qudex. aSratgeit: V/^ ©tunben,

SJtan ri^t bie ©d)alen ber Kaftanien mit

einem 9Jieffer unb fo(^t fie in SBaffer fo

lange, bi§ fi(^ bie äußere unb innere ©diate

Ieid)t ablöfen lä^t, bämpft bie Kaftanien in

einem Söffet 3^leifd)brül)e mit aSutter, 3uder

unb etwa§ ©alg wei^, gibt fie mit ^eter*

fttie unb feingei^adter ©d)alotte unb ber

ebenfo feingel)adten (Sntenleber bagu un'D

füllt bie 3Jiaffe in hh in3wif(|)en fauber ge*

pu^te, gewafd)ene unb innen unb au^en

mit ©alj eingeriebenen ©nte, näljt biefe gu

unb brät fie unter allmä^lid)em 3usi6^6"

in aSutter weid). ®ie (Snte wirb gerlegt

unb mit5!Jiaronen garniert gu Siifd) gegeben.

<£nte, 0edämj>ffe, 5 ^erfonen. Qw
taten: 1 gro^e ©nte, 125 g (Vs Kilo)

SButter, 1 (S5la§ Söei^wein, ©uppengrün,

(SJewürg. S)ämpfgeit: IV2 ©tunbe. S)ie

gepu^te unb gewafd)ene ®nte wirb in ber

braungemad)ten aSutter angebraten unb

bann ber SBein unb g^leifd)brül)e (eoentuell

SBaffer mit aSouillonwürfein), Lorbeerblatt,

ba§ gerfdjuittene SSurgelwerf unb einige

^feffertörner bagugegeben, ein feftfc^ liefen*

ber ®edel baraufgetan unb bie (Snte weid)-

20*
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gebämpft. ®anad) fcppft man ha§ f^-ett

Don ber 93viU)e, fcil)t fie burrf), oerbid't fie

mit einer 5mel}Ifd:)iuil3e unb ftreirf)t fie burrf)

ein (Sieb. 93eim 2lnricl)tcn rcirb bie ®nte

Sericgt unb mit ^eterfilie garniert 3u

Siifcf) gegeben. Sei tagen: Seltoroer 5Rüb=

d)en, Dbtfof)t, SöeiPraut. (<^orf)fiften =

gericE)t: 20 ^Dünnten oorfocfien.)

<£nfcn, 0cdün|T[i?t, S-eftgeric[)t 10 ^er=

fönen. 3utatcn: 3 junge fleifd}ige ©nten,

SOßurselroerf, 125g(V8S?iIo) roI}er©d)infen,

80 g (8 deka) SSutter, ©eroürj, Kräuter,

1 3itrone, 200 g (20 deka) fetter <Spsd,

60 g (6 deka) ^eHe 9Ker)tfd)roi^e, 1 Siter

f^Ieifd}brüf)e. S)ünft3eit: 2V2 ©tunben.

®a§ SKurjetroerf, 1 3iüiebel unb 2 (5d)a=

lotten fc^neibet man in ©d)eiben, fi^roentt

aüe§ mit ben ©i^infenfc^eiben in ber f)ei^en

SButter, bod) barf e§ nid}t gelb roerben, füUt

mit 1 Siter gleifd)brü^e auf unb lä^t e§

mit ©al3, einigen ^fefferförnern, 2 Sorbeer^

blättern, 1 aStöttd^en 2:t)i)mian, «afilihim

unb ^feffertraut V2 ©tunbe tod)en. Qu

biefen®ümpffüb legt man bie fauber3ured)t=

gemad)ten, mit ©ped"fd)eiben umbunbenen

©nten, lä^t fie über gelinbem Steuer Iang=

fam rcei(^bämpfen, nerbidt bie SSrütie, feif)t

fie bur(^ unb fdjärft mit etma§ 3iti-"onen=

faft ab. ®ie gebratenen (Snten roerben 3er=

fd)nitten, in ber urfprüngtic^en ^orm auf

eine platte gelegt unb mit ©emiife garniert.

SSeliebige SSeilagen: Seltoroer Dauben,

bat)erifd)e§ ^raut, glafterte ajiaronen,

Diotfraut.

€nte, 0cfo<^t. 5 ^erfonen. ^utaten:

1 ©nte, 2Bur3eIroer!, ®ercür3. ^od)3eit:

2V2 ©tunben. ®ie 3ugerid)tete (Snte roirb

in einer S^afferoUe mit SBaffer übergoffcn

unb gefod)t. Tlan fdjöpft ben ©d)aum ab,

gibt ©at3, SBur3eImert' ;mb ©eroürs baju

unb tod)t bie ®nte roeict). SBeim 2Inrid)ten

roirb fie 3erteilt unb mit ^eterfilie gar=

niert. 93 ei lagen; SJieerrettid}-, 3'üicbel=,

©d)nittlaud}= ober ^eterfilienfauce. Drüben,

3roiebelgemüfe, rl)einifd)e§ S?raut.

<tnti, gcpöPclt. 5 ^erfonen. 3u =

taten: 1 ©nte, 2 (S^Iöffet ©als, 1 SReffer^

fpil3e ©atpeter mit 1 Steelöffel 3i'd'er uer=

nüfd)t. Sie ®nte roirb in 4 Steile 3erfd)nit=

ten, mit ber ^öfelfül5mifd)ung feft einge^

rieben unb biefe in einen gtafierten SEopf

getan, mit einem S)edel befdjroert unb an

einen tni)kn Drt gefteüt. SaS ^leifd) ift

gercöf)nlid) nad) 4 -tagen oerroenbbar. SRan

fod)t bie Gute bann roeic^. Sei lagen:

©auerfoljf, 9ici§, Sloden, 5lRaffaroni.

<£nlc [altej, mit iDirfing. 5 ''^erfonen.

3u taten: 1 ©nte mit Sl(ein, SBursetroerf,

2 3miebeln, Sorbeerblatt, ®eroür3, ^^feffer*

förner,2©ßlüffetgef)ad'te^^eterfiIie, '/sSiter

faure ©at)ne, 1 ®plüffe( aJiet)!, 1 Seelöffel

üoü aUaggi'S 2Bür3e. S? d) 3 e i t : 2 ©tunben.

S)ie fauber gepu^te &ntt roirb au§genom*

men, gefengt, geroafdjen, mit ©als abge;

rieben unb bann in einem genügenb großen

Sopf mit bem ßlein, Söurselroerf, Sorbeer^

blatt, ®eroür3, ^fefferfornern, ©al3 unb

^eterfilie unb ben 3'^^6belfd)eiben in

frifd)em SBaffer auf§ %m^v gebrad)t. S)a§

Sföaffer mu^ bie Gute gan3 bebeden, unb

roenn biefe fialbroeid) ift, gibt man ben ge^

pulten unb in ©al3roaffer abgeroeüten aSir=

fingfot)! ba3u unb lä^t beibe§ uoIIenb§ roeic^

roerben. ®anad) nimmt man ba§ ?yleif'i)

]^erau§, binbet bie aSrü()e mit ber ©a^ne,

in ber man ha^ SDfJef)! oerquirlt t)at, roürjt

mit SJiaggi unb nad) Sebarf nod) mit etroa§

©at3. 9J^an richtet ha§ g-Ieifd) 3erteilt in

einer tiefen rimben ©djüffel bergartig an,

gibt ben ^oI)l im S?ran3e barum unb bie

©auce barüber. Semerfung: 9kbF)üf)ner

madjt man auf biefelbe 2öeife mit SQirfing,

aber man umbinbet bie §üf)ner mit Sped«-

fd)eiben, gibt für jebey^niin 5 2Bad)olber*

beeren ba3u unb lä^t 3wiebeln unb 'tpeter*

filie roeg.

<£ntenFkin mit !ncecrettid)fouce und

icbcrcöflfc^cibcn. 5 ^erfonen. 3 "toten:

2)a§ (Sntenflciu oon 2 Guten, ©nppcngrüii,

3 ©emmclu, 100 g (10 deka) Sutter.

ß d) 5 e i t : 2 Va ©tunben. ®a§ gefiinberte

Gntenflein roirb mit SBaffer 3ugefel3t, ab-

gefd]äumt, bann ba§ ©uppengrün foroie

einige ^^fcffer= unb ©croürjförner ba5uge=

geben, ^nsroift^en tod^t man eine dJl^ex'

rettigfaucc (ficije bort), I}adt bie i^eber fein

unb ftreid)t fie auf geröftete ©emmel=

fd)nitten. 2Jlan gibt ba§ S^Iein in bie ©auce,

ba§ in einer tiefen ©d^üffel mit ben fieber=

fd)eibcu garniert 3U Stifd) gegeben roirb.



^Ieifcf)fpeifen. 309

€ntcnfldn mit Kci0. 5 ^erfonen. 3u-
taten: 3 (gntenllein, reidilic^ ©uppengrün,

50 g (5 deka) SSutter, 1 Seelöffel gef)acfte

^eterfilte, 125 g (Vs Mo) mei§. <^orf) =

geit: 2©tunben. 2)a§ gefäuberte Klein wirb

mit 1 fiiter SCSaffer oorgefoc^t, V* ©tunbe

barauf !leingefc^nittene§ ©uppengrün unb

©atj basugegeben. ®er 9iei§ roirb guerft ge-

brüf)t, abgegoffen,V2©tunbeDorbem2ßei(^=

werben be§ (Sntenfleifc^e§ bajugetan unb

alle§ pfantmen geprig roeic^gefoc^t. ®a§
(Sntenflein wirb in einer Sterrine gereidjt

unb bie frifd)e SSutter unb bie geliacfte ^eter=

filie baraufgetan. (K o d) ! t ft e : 20 SiRinuten

anfocf)en).

(EnfcnPIein^ fungw, mit ©emmelflö^-

<^en. 5 ^erfonen. ^utaten: 3 ©nten-

Hein, 90 g (9 deka) SSutter, 100 g (10 deka)

geriebene ©emmel, 2 (gier. Kodiseit:
2 ©tunben. 9Jian pu^t unb n)äfdE)t ba§

Klein unb forf)t e§ mit ©uppengrün tnreici)^

Ixä) SBaffer n)ei(^. ®ann rü^rt man bie

SSutter frf)aumig, gibt bie geriebene ©em=
mel, ©als, 2Jiu§fat, ®ier bagu unb formt

oon ber SD^iaffe fteine, längtidje Klö^e, bie

man in ber (Sntenbrü!)e garjiei^en tä^t.

®ann ma(i)t man eine 5ITie^tfcf)n)i^e, oerbicft

bamit bie 95rü[)e, gibt etroaS feingeEiadten

aJtajoran bagu unb »erfocht fie rec^t fämtg.

®a§ Klein unb bie KIö^(f)en werben gufam^

men in einer tiefen ©c^üffel angerichtet unb

bie burcfigefd)Iagene ©auce barübergegeben.

(K cf) f i ft e n g e r i rf) t : Vs ©tunbe Dorfoc^en.)

<£ntenra0out. 5 ^erfonen. Qut aten:

1 ®nte, eine mit Steifen beftecfte Qmuhel,

^fefferförner, S^eugeroürä, 1 3^trone, V2 St*

ter SBrü^e, 80 g (8 deka) aSutter, 70 g
(7 deka) m2% 1 ®ta§ «IJortroein, 1 ©tunbe

aSrat^ 1 ©tunbe Ko(^§eit. 2)ie @nte (man
nimmt baju aud) eine alte) mtrb fialbroeit^

gebraten, in paffenbe ©tüdfe geteilt, bie man
mit ber SSrü^e, ßroiebel, ©eroürg unb QU
tronenfc^ale langfam eine ©tunbe !o^en

lä^t. Sn3roifcE)en ma(i)t man aJie^Ifdjroi^e,

fußt bie (Sntenbrül^e nebft bem ^ortroein

bagu, fc£)ärft mit bem ©aft einer Zitrone

unb folgt naiS) SSebarf. ©obatb bie ©auce

gut bur(^ge!ocf)t ift, fd^tägt man fie auf bie

©ntenftüd'e burd) unb lä^t biefe barin nod)

etroaS bünften. S)a§ D^agout wirb in einer

tiefen ©c^üffel mit geröfteten ©emmel^
fd)eiben gereicht.

«ntcnrolmi, 5 «l^erfonen. 3utaten:
1 gro^e (Snte, ©emürg, 2 ©d^atotten, V2 Qi'

trone, V* Siter D^otroein, etraaS ^ud'er, 60 g
(6 deka) 2)ief)Ifc^roi^e. ^Bratgeit: 272
©tunben. äRa^ tratet bie ©nte, lä^t fie

erlalten, beint fie an§ (fief)eKod)fd)uIe ©eite

121) unb fd)neibet fie in gierlidie ©tüde.

3)te Knod)en fe^t man mit 3?otroein, ber

entfetteten SBratenfauce, 1 fiorbeerblatt, ben

©d)aIotten, Pfeffer unb ©eroürgfömern gu

unb Ud}t fie langfam 7* ©tunben, oerbidt

fie mit ber braunen SRe^Ifc^roi^e, feif)t fie

bur(^, roürgt mit ^üronenfaft, ©alg, 3uder
unb lä^t bann bie ©ntenftüde barin f)ei^

roerben. S)a§ f^Ieifc^ wirb mit ber ©auce
in einer tiefen ©cfiüffel gereid)t unb mit

aSutterteig ober breiedig gefc^nittenen ©em=
melröftfdieiben garniert; man fann auc^

einige ®f)ampignon§, Tlox(S)zln ober anbere

^ilge unb Klöj3c^en I)tneingeben.

<£nt«n»ei0foucr. 5 ^perfonen. 3u'
taten: 1 ©nte, ©eroürg, Kräuter, V* Siter

SeSeineffig, 40 aSiatt ©elatine, 3 ©iroei^.

Kod)3eit: 2V2 ©tunben. S)ie gereinigte

(Snte mirb in einer Kafferoüe mit 3 Siter

SBaffer gugefe^t, abgefd)äumt, ©alg, 3raie=

bei, Sorbeerblatt, ^feffer= unb (Seroürg^

förner, etroaS 3it^ottenfd)aIe, ein SSünbel

(gftragon unb S^rimian nebft Vio Siter (gffig

bagugegeben. Tlan täft bie (Snte in biefer

Srüf)e n)ei(^!od)en, bann auSfül^Ien. 2)0*

noc^ nimmt man fie au§ ber SSrüfie, fd)nei=

bet fie in gierlidie StMe, entfettet bie S8rüf)e,

lö^t fie, bur(^ ein ©ieb gegoffen, nod)maI§

ouffo(^en, fügt bie oufgeIi)fte (Gelatine unb

ben übrigen (Sffig bogu, ^<S)rmät ah, gibt

bie (Siroei^ gum Klären :^inein unb gie^t

fie burcf) ein %ud) gu ben ^^-leifdiftüden in

eine Serrine, in ber man otte§ erftorren

lä^t. S)a§ SBei^fouer wirb mit ^eterfilie

oI§ (Sornierung §u Sifd) gegeben. ^et=

logen: SSratfortoffeln. 58emer!ung:

^aü§ ba§ SBeiMauer längere Seit oufbe-

mai)xt roerben foH, gie^t man e§ in ©tein=

topfe, übergießt e§ mit iRinb§fett unb binbet

bie 2;f3pfe gu, ol)er man üerfd)liep e§ roorm

in SBedgläfern burcf) „©ofortmet^obe".

©ie{)e auc^ SBitbente.
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Jofon, gebraten. 5 ^:|3erfonen. Qu-

taten: 1 f^-afan, 100 g ao deka) SSutter,

60 g (6 deka) Specffd)eiben, einige Spirf=

[treifdien. Söratseit: 1 Stunbe. 5)erbrat=

fertig gemarf)te 3^afan, befjen Sleulen man

aud) mit bünnen ©pedftreifdjen biird)3ogen

l^at (fiel)e ©piden «Seite 49j, mirb in ber

Pfanne mit fiebenber 33utter in ba§ gut

I)ei^e dlo^x gejd)oben unb unter öfterem

$8egie^en etroa 1 ©tunbe gebraten. 2)ie

©auce gibt man mijglid)ft unoerbünnt

bap. S)er g^afan roirb ganj 5u Stifd) ge=

geben ober jerlegt auf einer platte an=

gerid)tet. ©arnitur ein paar geroafd)ene

Stannenfpi^en. SSei lagen: ©auertoi)!,

Kartoffelpüree, ©emmelfd)eiben mit ^a=

fanf)afd)ee, ©eüerie= ober ©nbioienfalat,

IRotfraut, SBeinfraut, 21pfelmu§ ober ^rei=

feibeeren.

^ofan, gefüllt. {^lt-0)iener Kejept.)

5 ^erfonen. 3 "töten: 70 g (7 deka) in

^ilä) gcmeid)te3 ^munbbrot, 2 (gier, 1 ®ot=

ter, 150 g (15 deka) SSutter, 200 g (20 deka)

gefd)älte Kaftanien, 40 g (4 deka) grobge-

l^adte 3JianbeItt, 50 g (5 deka) Sultaninen,

20 g (2 deka) Qxxdzx, 1 ^^ßrife 3itronen=

fd)ale. 93rat5eit: 1 ©tunbe. ©er gepu^te

g^afan foü mit 100 g (10 deka) Butter ge=

braten werben ; bie übrige Sutter rut)rt man
ab unb tiermifd)t fie mit ben @iern, ben

burd)gerüt)rten SO]unbbröt(^en unb ben übri=

gen ^utaten ju einer g^ülle, bie man in ben

5öogel füllt, bann biefen 5unäl)t unb garbrät.

5lnrid)tung: (£r mirb gerteilt (fiel)e ©eite

119 unb folgenbe) unb mit vmgefc^älten ge=

bünfteten Stpfetn garniert. SSeilagen: ^o=

]^anni§beer= ober 62)agebuttenfauce, 3lpri!lo=

fenmarmelabe mit Sffiei^roein t)er!od;t.

$afan mit 6auerfrout. 5 ^erfonen.

Zutaten: 1 ^a^axx, 125 g (Vs Stilo)

©pedfdjeiben, 1 S^ilo ©auertraut, 60 g
(6 deka) SSutter, 2 feingel)arfte 3raiebeln,

V* Siter Sßeijsroein. SSrat^ unb Sünft=

geit: 2 ©tunben. ©in älterer g-afan mirb

mit ©ped bratfertig gemad)t (ficlie 2:afel 10)

unb in ber Pfanne Ijalbgar gebraten. ®a§
geroafdjene ©auertraut roirb mit ben in g-ett

gelb gemad)ten 3roiebelu unb bem a.'öcif3roein

gebämpft; bann legt man ben ^afan in eine

©rube in ba§ ©auertraut unb bämpft il)n

barin roeid). 2lnrid)tung: 2Jtan jerlegt

ben ^afan unb rid)tet il)n um ba§ furj ein*

gebünftete Kraut in einer ©djüffel an unb

gibt geröftete ©emmelfd^eiben unb Kar=

toffeln baju.

$afaneni)ard)ee ale Sc^nepfendrecP. 5

^crfonen. Qutat^n: 2)ie (Singeroeibc eine!

jungen ^afan§, 1 2)otter, V2 ®la§ 9iot=

roein, 1 geftric^ener Gj^löffel feine ©emmel*

bröfel, 5 ^fefferlörner, 3 9^eugeroür5= unb

2 Sßac^olberförner, 5ufammen feingefto^en,

V2 SJlefferfpi^e geriebene 3itvonenfd)ale,

25 g (2Y2 deka) 93utter, 'J2 feingeroiegtc

3roiebel. S)ünft5eit: 20 aJJinuten. ®a§
(Singeroeibe roirb gut geroafd)en, ber STiagen

roeggeroorfen, bie (S^ebärme mit einem fpi^en

SDleffer ober einer ©d)ere aufgefd)nitten, gut

auggeroafc^en (ber ^ul)alt bleibt alfo nic^t

barin) unb t>a§ (Sanje fet)r fein geroiegt.

^njroifi^en fd)roi^t man bie ^n'ie^e^" i"

ber Butter, gibt ha§ Q^efjadte, (äeroürj unb

3itronenfd)alel)ineinunb lä^talteS bünften,

binbet e§ mit ber ©emmel, lä^t e§ mit bem

S^otroein furj einbünften unb gibt ben 2)otter

baju. 9Hit ber aJlaffe beftreid)t man geriiftetc

©emmelfd)eiben unb gibt fie neben bem ^-ü'

fan mit ©auerfol)l gu Stifd). ^em erfung:

9J^an barf nur tabellofe§, nid)t ried)enbe§,

ungerf^offeneS ©ingeroeibe oerroenben.

$iiet odec Lungenbraten, Lümmel^

6(^la(^tbraten, gebraten. 5 ^erfoneu. Qu-
taten: Vß Kilo geilet, 75 g (7.72 deka)

©pedfäbcn, 200g (20 deka) 58utter. SSrat-

geit: ^/4 ©tunben. ®a§ gut abgelagerte,

fauber gefjäutetefyilet roirb gefpidtgefalgen

unb in ber Pfanne in ber erljitjten SSutter

ringsum angebraten, bann unter fleißigem

23egie^en bei gleidjmäfeig gutem ^yeuer in

35 bi§ 45 ^[Riuuten gargemad)t. 2ll§ feinere

©d)üffel garniert man c§ mit (Scmüfen (ogl.

Safel 5, KalbSnui?). SBemertung: S)a§

SBratfctt mu^ langfam bräunen unb tann

nad) (Srforbernig mit bcifjcm Söaffcr (^in

bem ein ^^ouiüonroürfel aufgolöft rocrben

tann) oerlängert roerben.

$ilet ä la jardiniferc nennt man ge=

brateneg ober gebämpftcS %'ilQt, ha§ mit

feinen (Seniüfen angerid)tet wirb (fiel^e

Karb§nu|3 auf Stafel 5, .^ammelfoteletten

auf Safel 6 unb .£-iirfd)fd]ultcr auf StafelO),
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$ili?t auf J»icn« JivU 5 ^erfonen.

Zutaten: 2Bte beim erften D^egept, au^er=

bem 3i^iebelf(^eiben, ettna 50 g (5 deka)

5uger{c£)tete§ ©uppengrün (©cßerie, ^eter«

filie, ganj roentg ajtolirrube), 10 Keffer*

Jörn er, 8 Sf^eugeroüräJörner, V2 Sorbeer«

blatt, V* SWer faure ©a^ne. SSratsett:

V/2 ©tuttbeti. ®er wie beim erften fRegept

gefpidte SSraten wirb in I)ei^er SSutter an=

gebraten, in bte bte ©eroürse unb ©uppen^^

Kräuter gegeben finb. @r wirb langfam

bartn gargebraten nnb fertig mit ber ©af)ne

einmal überbiinftet. 95 ei lagen gu S'ilet:

Kartoffeln, 91ubeln, ©erüiettenflo^, ©pä^Ie,

2lu§gebacEene§, alle feinen ©emüfe, 2IpfeI=

mu§ unb beffere Kompotte.

filet^ gedämpft, mit JlTodeira. lO^erfo-

nen. 3 u t a t en : 3 74 bi§ 37* Kilo feilet, 180g
(18 deka) ©pi(lfpece, 200g (20 deka) 93utter,

etroa§ SOSuräelmer!, 2 ßroiebeln, ©emürj, 2

®Ia§ gjiabeira, 60 g (6 deka) 5me{)Ifdjmi^e.

^ämpfseit: 1^* ©tunben. Man flautet

unb fpi(ft ba§ 3^itet, gerlä^t bie SSutter in

einer paffenben KafferoUe unb brät barin

ba§ i^^Ieifd) mit ben 3roiebeln unb Söurjel^

mer! auf aHen ©eiten gut an, gie^t etmaS

g^Ieifd)brü^e baran, fügt Stfjtimian, 1 Sor^

beerblatt, mef)rere ^feffer= unb ©eroürj^

Jörner fiinju unb bämpft ba§ ^^leifcf) unter

öfterem SSegie^en, gut pgebecft, meicf) unb

gie^t nac^ unb na^ 7* ^^^ SJlabeiro f)inein.

2öenn ba§ S^Ieifd) gar ift, nimmt man e§

I)erau§, oerbidft bie Sruf)e mit etma§ 9iJief)I=

fcE)n)i^e, gie^t fie burc^ unb gibt bann nod)

einen üeinen ©cf)u^ 2Jiabeira bap. 3)a§

geiletwirb aufgef(iinitten unb mit ©alatblät-

tern, SD^ii'eb ^idle§ unb gefc^abtem Tleex-

rettid) garniert ober aud) mit ©emüfen an^

geri(ä)tet. a5emer!ung:3Jtan!annba§ gei-

let aud) in fingerbicfe ©tiieiben fd^neiben

unb mit 95utterunb 3n)iebeln in einer üeinen

paffenben KafferoKe mit einem Jleinen 3«-

fa^ üon 3^Ieiftf)brüf)e I)eE garbämpfen

laffen.

$ikt mit faurer ©ol)ne. ®iefe mtrb,

nadibem ba§ feitet mie beim erften Otesept

fertiggebraten rourbe, barübergegoffen ober

oorfier mit einer SJiefferfpi^e Tlil)l (Kar^

toffelme!^!, SRaigena, SJionbamin) oerquir.It.

©ie mu^ einmal aufbünften; man glafiert

(fte^ e ©eite 46) bamit ben angerichteten SSra-

tenunb f^neibet biefen erft bei Sifc^ in fc^öne

gleichmäßige nicEjt gu bicJe @d)eiben auf.

$Ii?if<l^br6't(^en, ftefie SSouIetten.

$Uifi^0cIcc, fiefie ©ülge.

$lcir<^fofc OU0 lOildprct. 10 ^erfonen.

3utaten: V/2 Kilo frifcE)e§ SBilbfleifc^

oerf^iebener 2lrt ober beliebig oucE) nur

oon einer ©orte, 375 g (371/2 deka) fetten

©petf, SSurselroer!, 3 ©c^alotten, 10 ©^am=
pignon§, einige feingefcf)nittene beutf(^e

S;rüffeln, 180 g (18 deka) mürfelig ge=

fdinittenen rollen ©ä)in!en, 60 g (6 deka)

aSutter, 160 g (16 deka) geriebener ^ar=

mefanfäfe, 3 ©ibotter. Koc^jeit: 272

©tunben. Tlan löft ba§ f^Ieifc^ au§ ben

Knocf)en, gibt biefe mit $8rüf)e, Sßurgel*

merJ unb Sßac^olberbeeren auf§ g^euer unb

toä)t fie aui, ftreicf)t nun bie SSrü^e burc^ ein

®kh unb gibt fte gu bem ingmifrfien au§

§aut unb ©ef)nen getöften unb mit bem

©pecf mehrmals burd) bie g-Ieifc^mafc^ine

getriebenen g^Ieifd). S)ann bämpft man bie

61^ampignon§, ©cEialotten, Trüffeln unb

ben ©c^infen in SSutter oöHig meic^, fc^Iägt

alle§ na<S) bem (Srfatten burc^ ein ©ieb ober

treibt e§ burd) bie 3^Ieifd)mafd)ine, gibt es

gu bem 3^Ieifd)brei, bem man nod) ben Käfe,

bie ®ibotter, ©alg unb etroa§ Kagenne^

Pfeffer gufe^t, oermifdjt e§ gut unb füUt e§

in eine mit SSutter beftric^ene g^orm. Dben=

auf legt man einige ©pedfd)eiben unb foc^t

ben ^teifd)fäfe im SBafferbab. Slnric^s

tung: SJian läßt ben Käfe in ber 3^orm

erfalten, ftürgt i^n, überftreid)t if)n mit

©tace (fiel)e bort) ober geJIärter SButter unb

garniert il)n mit 2lfpif.

flcifc^flößc oder fdfmähif^e Klopfe.

5 ^erfonen. 3utaten: 500 g (72 Kilo)

ge!^adte§ f^Ieifd), l£)alb 9linb, i)alb ©dimein,

78 fiiter faure ©al)ne, 3 (gier, 2 eingeroeic^te

unb gut au§gebrüdte SiJiunbbrötd^en, 50 g
(5 deka) feinmürfelig gefdinitteuer ©ped,

©emürg, 7^ i« 30 g (3 deka) SSutter ange=

röftete 3n)iebel, ©auce roie gu KalbSfrifaffee

(fie^e bort). Kod)geit: 72 ©tunbe. ®te

angegebenen 3utaten merben, außer ber

©auce, gu einem Seig oerarbeitet, au§ bem

man, no(^ mit etma§ ©alg, 2iJlu§fat unb

Pfeffer gewürgt, Heine, 2 cm lange Klöß^en
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formt, bie man in fiebenbem ©alsroafjer

einmal aufmoüen tä^t, bann in bie forfienbe

Souce gibt unb bariu burd)äief)en lä^t.

58or bem 5lnrid)ten fann man norf) mit et=

ma§ SBein ober ^iti-'o^enfaft abfd)meden.

$Uir<^purcc, f.
„S?ranfenfüc^e" <B. 221.

$lcif(^DÖgd. 5 ^erfonen. 3 1' taten:

1 Silo fc^iereS ^albfleifc^, 65 g (6V2 deka)

©pidfped, 125 g ('/s ^ilo) 93utter, 1 3mie=

bei, 2 9JZof)rrüben, ©eraürg, 2 3iti'onen=

fc^eiben, 1 ®Ia§ SBei^roein, 30 g (3 deka)

kapern, 40 g (4 deka) aJZe{)tfd)n)i^e. ^ d) ^

seit: 172 ©tunben. S3on bem g-Ieifc^

fc^neibet man f)anbgro^e ©d)nitten wie gu

©d)ni^el, üopft fie gut, faljt fie ein wenig

unb be[treid)t fie mit in Butter gefdjmi^ten

Kräutern ober mit gei)adten ©d)aIotten,

^cterfilie unb ©pedraürfeln, bie in $8utter

rocic^ gebünftet rcerben. S)ann roUt unb

binbet man bie ©d)eiben feft gufammen,

fptdft fie mit feinen ©pedftreifen, legt fie in

eine Slafferoüe mit SButter, 1 3roiebel, ben

9Tiof)rrüben, ben 3iti^onß"f(i)ß^^6tt' etraa§

©eroürj, bünftet fie mit etroaS SBouiUon

meid), nimmt fie F)erau§, rüf)rt etroa§ 2Jtef)Is

fdiroi^e in bie ©auce, gie^t ein ®ta§ 2öei^=

mein Iiin^u, fod^t bie§ gufammen 10 3Jli=

nuten, fd)Iägt bie ©auce burd), lä^t fie mit

ben Kapern ober 50 g (5 deka) gel)adtett

©arbetlen nod)maI§ auffod)en unb rid)tet

fte über bem oon ben graben befreiten

gleifd) ju. S3emerf ung: ÜJian fann in

gleid)er SBeife ®urfen= ober ©t)ampignon=

fauce ba3unef)men.

^ifandcUen oder $Uif<^brot(^en aus

drei frlf<^en $lcif<^fortcn. 5 ^erfonen.

3utaten: 200 g (20 deka) ge^adteS

Diinbfteifd), ebenfooiel gel)adte§ Kalbfleifc^

unb aud) ©c^roeiuefleifc^. 100 g (10 deka)

gef)adte§ Stierenfett ober ©ped, 2 ganje

(Sier, 80 g (8 deka) geriebene ©emmel, 1

3itrone, 125 g (Vs Kilo) SSutter. 95rat=

jeit: V* ®tunbe. SJJan mengt fämtlidje

3utaten mit bem nötigen ©alj gut untere

einanbcr, formt f^-rifanbeüen barau§, raälst

fie in gcfto^enem 3'^''iebacf unb brät fie in

fiebenbem ©adfett. $8 em er Jung: Qu
jJrilanbeHen oon übriggebliebenen ^raten=

reften nimmt man 3 bi§ 4 ©ierunb itma§

fdjaumig gerü()rte 33utter.

$rj0ondcUctt oon RQU<^pcJf<^ oder

6<^inPcn. 5 ^erfonen. 3utaten: 500 g

(V2 Kilo) gefüd)te§ 9^auc^f(eifd) ober ©c^in=

fen, 375 g (3772 deka) gefod)te geriebene

Kartoffeln, 3 ©ier, 40 g (4 deka) 2«e^r,

120 g (12 deka) 93utter. aSratjeü: 10

2Jiinuten. S)a§ nid)t gu magere 9taud)fleifd)

ober ben ©d)infen fod)t man unb treibt ba§

%Ui\<i} hmdi) bie SDflafdjine, t)ermifd)t e§

bann mit ben ©iern, ben Kartoffeln, Tlzi)l,

etroa§ Pfeffer, SDhi§fat, formt g-rifanbeüen

au§ ber 2Haffe, menbet fie in gefto^enem

Qmkbad unb brät fie in SSutter ober ^ett.

Sßeilagen: Qeglic^e 2lrt oon ©emüfe.

$rilfondeUen oon Kindpcif«^. 5 ^er^

fönen. 3utaten: 500 g (72 Kilo) frifd)e§

«Rinbfleifd), 175 g (I772 deka) Dlierenfett,

5 ©d)aIotten, 2 (Sier, 8 2Jlunbbrötd)en,

125 g; (78 Kilo) SSutter ober f^ett. 3u ben

in aSutter gefd^roi^ten ©c^alotten gibt man

hü§ mit bem SHerenfett burc^ bie {yleifd}«

mafd)ine getriebene ^leifd), bie ©ier, bie in

Tlxid) eingeroeid)ten unb roieber au§gebrüd=

ten ©emmeln, Pfeffer, ©alj unb 2)]u§fat,

t)ermifd)t alleS gut, formt g^rifanbellen

barau§ unb brät fie in SSutter ober i^-zü.

aSemerfung: ^riJanbeUen oon Silbfleifd)

mad)t man äf)nlid), nur fügt man nod) et^

ma§ Diotrcein unb gefto^ene 2Bad)ülbers

beeren iiinju.

$riEandeUen oon @<^toeine^eir<^. 5

^erfonen. 3utaten: 500 g (72 Kilo)

©d)roeinef(eifi^, 8 abgefd)älte 9JJunbfem=

mein, 1 geriebene 3iüiebel, etma§ abgerie=

bene 3itronenfd)aIe, 3 (Sier, 125 g (73 Kilo)

aSutter. aSratgeit: 10 SRinuten. 2)ie

©emmel roerben in SKaffer eingemeid)t unb

roieber gut auSgebrüdt, bann mit 3itronen=

fd)ale, (Siern, Pfeffer, ©als unb 9)lu§Iatnu^

unter ba§ f^Ieifd) gemengt unb au§ biefcr

fD^affe ^rilanbeKen ober jytcifd)brütd}en

geformt, bie man in I)ei^er Butter fd)ön

braun brät. 93 ei gaben: 2)^oI)rrüben=

gemüfe, Krout, SSirfing, 9?tumenIo^I.

$rlfondeUenre|T[e. 3"taten: g-rifan=

beUen, ©ier, HRilc^, etma§ 9}]cI)I, ©alg unb

«Pfeffer, «adjeit: (Stma 72 ©tunbe. ®ie

f^^rifanbellen roerben in ^älften gerteitt, in

eine gut auggebutterte ^ubbtugform gelegt;

oon (Siern, loeuig 9JicI)I, 9JliId) unb etioaS
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©alä Totrb ein bünner Seig angerührt, bett

man über bte f^rüanbellen gie^t, worauf

man ba§ ©anje in ber 5Röf)re böÄ
$rifaffcc oon ^ui)n, fie^e ©eite 327.

Srifoffce oon (Tauben^ fiel^e Stauben.

$rir<^ün0, 0cföUt, Polt. (g?eftgerirf)t.)

10 bi§ 15 ^erfonen. Qutattn: 1 g^rifcE);

liug, S?alb§reber, 275 g (271/2 deka) ©pecE,

6 @ier, SJiajoran, %^x)mian, ©albei, 1 Qi'

trone, 1 Sorbeerblatt, 1 3^Iafd)e SBei^roein.

®ämpf§eit: 2 ©tunben. SJian fengt unb

pu^t ba§ S:ier unb löft bie ©cE)roarte ab,

beint e§ au§, wobei man nur ben 5?opf gang

lä^t. ®a§ mit ©pecffdjeiben ausgelegte

J^nnere füUt man mit einer t^üöe, bie man
au§ ber gef)acEten Seber, geljacftem ©pecf",

©alj, @iem, ben Kräutern unb 3Ru§fat

lergefteltt f)at, näl^t e§ mieber gu, reibt ben

Seib mit einer 3^trone ein, belegt ben

9tü(fen mit einigen ©pedfcfjeiben, ©atbei,

Sorbeerblättern, binbet ha§ gan§e Stier in

eine ©eroiette unb bämpft e§ mit S5rüf)e

unb SBei^wein meid). ?iatf) bem ©rJalten

nimmt man ben f^rifdiling au§ ber Srü^e

unb pu^t if)n fauber ab. @r wirb wie ein

§afe jerlegt unb mit ^iti^onenoierteln unb

^eterfilie garniert. ^Beilagen: JRemous

labens ober ©umberlanbfauce.

$rir<^lm00rö<fMt (Safel 9). 10 g5er^

fönen. Qutaten:2 3^rifdE)Iing§rü(ien ober

1 SRücEen mit beulen, 200 g (20 deka)

aSutter, 100 g (10 deka) ©pidfpecf,

a33a(i)oIberbeeren, 1 ®ta§ JRotmein, 1 ®p
löffel Igo^anniSbeergelee, 1 Steelöffel ^ar*

toffelmel)!. aSratseit: 1 ©tunbe. 2)er

abgefc^roartete, abgelagerte SRüden, oon

bem bie stippen beinatie bi§ gum f^IeifcE)

abgef(i)Iogen werben, wirb gefpidt, gefatsen

unb ringsum in SSutter angebraten, bar=

nacf) unter fleißigem SSegte^en fertigge*

braten, jule^t gibt man ben 9?otwein an

bte ©auce, nimmt ben 9?ü(fen f)erau§ unb

to<S)t bie ©auce mit bem ^o!^anni§beergeIee

auf, entfettet unb gie^t fie burd). S)er

2^rif(^Iing wirb wie ber §afe 3erlegt unb

angeri(i)tet. 33 ei gaben: ©auerfoi)!, S^lots

!raut, 3lpfelmu§, ^reifelbeeren.

eoUcrt, fie{)e 2lfptf.

(danSf gebraten. Qutat^n: 1 brat*

fertig gemad)te ®an§ (ftel)e Safel 8).

SSratjeit: 2 ©tunben. S)ie ®änfe werben

in ben cerfcf)iebenen ©egenben oerfc^ieben

gefüllt. D^ne g^ütle wirb bie ®an§ f)aupt=

fäcE)tid) in Öfterreic^ bereitet. S)ie einfacf)fte

g^üUung finb etroa§ oorgefodite S^artoffeln,

bte aber oiel g^ett angießen, bie beliebtefte

aber fäuerlt(^e, tteine ätpfel. Slu^erbem füllt

man bie (äan§ mit ©auerfof)!, gefallenem

überbünftetem2BeiPo^I,mit gefd)älten ober

beliebig aud) üorgebünfteten aJiaronen.

9Jiifd)füIIen mai^t man 1. oon Slpfeln,

a^iofinen unb SJianbeln, ober 2. ütpfel unb

aSadpftaumen, ober 3. ©auerfol^t mit Qxok-

belfd)eiben, 4. g^leifdjfütle au§ @änfe= unb

Kalbsleber, etwa 150 g (15 deka) unb 150 g
(15 deka) ©d)weinef[eifd), bie nadjträglid)

nod) mit etwa§ gebünfteter, feingeriebener

3mtebel oermifd)t wirb. 31I§ SBürgeu bie*

nen beliebig (fie bürfcn aber nur einjeln

oerwenbet werben) aSeifu^, Stf)t)mian, SWa«

joran, Qroiobil (etwa eine fleine gan^

bapgelegt) ; man fann bie ®an§ auc^ mit

gefto^enen Sföad)oIberbeeren auSreiben. S)ie

gefüllte (SanS wirb pgenä^tober gugefpeilt

unb am beften feitlic^ (fiet)e %xg,. 86) ober,

wenn fie nid)t brefftert würbe, mit ber 93ruft

nad) unten in bie aSratpfanne gelegt. §ier

fe^t nun eine fel^r oerfdjiebene a3e:^anblung

ein. ^m S^orben gie^t man minbeftenS

1 Siter !od)enb I)ei^e§ SSaffer ju ber

(San§ unb läßt fie barin bünften unb banad)

braten, ©ie wirb weic^ unb gart, oevltert

inbeffen etwas an ©igengefc^mad, bie ©auce

wirb oortrefftid). 2tnberen DrtS wirb bie

(Sang mit etwa V* Siter Sföaffer gugefe^t

unb langfam auf ber SSruft 1 ©tunbe unter

fleißigem SSegie^en auSgebraten, banad) auf

t>in 9iüden gewenbet unb nid)t mef)r ober

nur jute^t nod) 2 bi§ 3 mal begoffen. '^ad)

7* bi§ 1 ©tunbe ift ba§ g^ett gewöl^nlid) fo

weit, ba^ man e§ am beften abfüllt, weil

e§ fonft braun wirb. S)ie ©auce wirb gut

entfettet, ba§ 2lngel)ängte gut loSgetra^t

unb bie (Sans fd)ön braun oolIenbS fertig

gebraten, ^n Ungarn legt man bie ®an§

in V2 Kilo würflig gefd)nittene§ l)ei^e§

©d)W einefett lä^t fie ringSum anbraten unb

bann langfam weiterbraten. 9^ac^ 7*

©tunben wirb bie ®an§ entfettet, in einer

weiteren falben ©tunbe pflegt fie gar 3U
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fein. 2)iefe eigentümliche 2(rt be§ ^Bratens

i)at ben Sßorsug, baf? man babiird) ein oer-

mc()rtc§, fcl)r TOoI)Ifd)merfcnbe§ ftarre§ %üt

gewinnt nnb bie @an§ felber fc^neüer gar

unb fef)r fräftig im ©efdimad mirb, o^ne

baburc^ fonberlid) fetter gu roerben. (5§ fei

I)ier nod)mal§ ha^, ma§ in bem Soc^fd)uIen;

abfd)nitt über ba§ a3ratfertigmad)en bes

®ef[ügel§ fd)on bemerft rourbe, empfoI)Ien,

nämlid) bie ©an§ gu breffieren unb feitlid)

liegenb ju braten, ©ierairbbaburc^ bei mei=

tem faftiger unb gteid)mä^iger im ^leifd).

2tnrid)tung: 2)ie ®an§ rotrb nad) gig.

95 unb 96 jerlegt, bie Stüde auf einer

großen platte pbfd) georbnet unb mit

fraufer ^eterfilie garniert; ober man löft

fie Don bem ^nod^engerüfte unb legt fie in

ber angegebenen SBeife ouf . S)ie intereffante

9iöntgenanfid)t ber ®an§ (f^ig. 96) rotrb

2Infänger im Qtxlza,tn barüber belel)ren,

wie bie ßnod)en liegen unb bie einjelnen

©el)nenbänber gerfd)nitten roerben muffen.

<ÖQns, gebraten, auf ruflir<f)e JitU

5 ^erfonen. ^utaten: 1 ®an§, 1 See^

löffel Kümmel, 12 äipfel. ®ie sugerid)tete

®an§ (fiel)e S?od)fd)ute) roirb mit ©alj unb

geftofjenem S?ümmel innen unb au^en ein=

gerieben unb mit ben gerfd^nittenen alpfeln

gefüllt, etroa§ 9Jiajoron unb ©qIj über bie

g^üüe geftreut unb bie ®an§ gugenäfit. ^n

einer Pfanne, beren SSoben man mit ftein:=

get)adten 3rotebeln beftreut I)at, übergießt

man bie I)ineingelegte (San§ mit einigen

Soffein 9Srü{)e, lä^t fie barin bünften unb

begießt fie fpäter mit bem au§gebratenen

©aft. Sßenn bie ®an§ rceid) ift, nimmt

man fie t)erau§, oerbidt bie turg eingebra=

tene ©auce mit 1 Söffel Tldjl, oerbünut

fie bann mit 2^Ieifd)brüf)e, bod) mu^ man
Dor bem ©tnbiden ba§ überflüffige g^ett ab=

fd)i3pfen. S)ie ®an§ roirb jerlcgt unb mit

ber 3^üUe ringsum garniert, bie Sauce bar-

übergcgoffen. SSemerfnng: SD^an tarnt

and) eine g^üQe mad)en au§ V2 ßito fein=

gcfjadtem «Sauerfraut, ba§ mit Sßutter unb

einigen gerfc^nittenen 3wicbeln gebünftet,

ober au§ ^Buc^rceigengrülje, bie t5orI)er mit

i^Ieifd)brüf)e auSgequetIt rourbe.

<&an0, gcfoc^t. 5 ^^erfonen. Qnta-

ten: 1 ®an§, 500 g- (V2 S^ilo) grüne ©rbfen,

äönrjetroerf, 1 3'^if^el' ©eroürje, 1 Söffcl

3uder, 1 Söffet SSutter, 1 SiJffel 2JJe{)I,

1 ^rife ^muSfat, 2 Gier, 2 Söffet <Sat)ne.

Slocfjgeit: 2 Stunben. 5)ie gepu^te unb

geroafd)ene ®anä roirb mit ©alj, SBurjet

roerl unb ©eroürgen in fod)enbe§ Söaffet

gegeben unb barin roeic^getod)t. ^njroifc^en

Jo^t man auc^ bie (Srbfen in ber 93utter,

ftäubt, roenn fie roeic^ finb, ^ndex, 9Jiet)[

imb 'SRn^tat barüber, giefst bann fiebenbe§

SeSoffer bagu unb lä^t bieg t>erfocf)en. S;ann

binbet man bie SSrül^e mit ben in ©a^ne

verquirlten ©ibottern. 9Xnrid)tung: 2Jlan

gibt bie gerlegte ®an§ in einer tiefen Sd)üf*

fei, mit ben ©rbfen übergoffen, gu SttfcE).

<Ban0, gcpöteUe (Pöfclgans). 5 ^er*

fönen. 3«taten: 2 ^Küd'en, 1 ^aar S^eulcn,

^ötelfalg, l3TOiebeI, SBurgetroerl, ©eroürj,

S)ic übriggebliebenen ©tüd'e ber ®an§, au§

ber bie SSrüfte gum 9iäud)ern gelöft rourben,

roerben gut mit ^öfelfalg (fiel)e§au§fd)lad).-

ten) eingerieben, bic^t unb feft in ein ©e^

fd)trr gelegt, befd)roert unb an einem fül)len

Drte aufgehoben. 9lad) 5 bi§ 6 Sagen !ann

bie ^öfelgan§ in ©algroaffer, bem man nod)

3roiebel unb ©eroürg beigefügt I)at, roeic[)=

gefoc^t unb gu Stifd) gegeben roerben. 33 c^

m er f un g : S[Rord)eIn nerfeinem bie S8rüf)e.

SS ei lagen: ©auerfraut, ©pä^Ie, S^odfen,

9Jtaffaroni.

(5an0, gcrou(^«t alePrcggana. 10 ^cr=

fönen. 311 toten: 2 junge ®änfe, ©alg, 1

Söffet ©alpeter, 1 3iti^one. S)ie gut gepu^=

ten ©änfe roerben bem Oiüden entlang aufs

gefd^nittenunb bel)utfam au§gebeint,roorauf

man fie innen unb au^en gut mit bem mit

©alpeter unb tttoa§ Q\txoxmi'\d]alt Der^

mifd)ten ©alg einreibt, ^eibe ©änfe legt

man fo aufeinanber, ha^ bie ^nnenfeiten

gufamntenliegen, gibt fie in eilte ©d)üffel,

bebedt fie mit einem fd)roeren S)edel unb

lä^t fie 8 2^age an einem füllen Drt, int

©ommer auf ®i§, burd)gict)en, roobei mau

fie alle Sage umroenbcn unb mit ber Safe

übergie{3en mu|3. 2)anad} roerben fie gut ah'

getrodnet, gufammengebunben, in eine 'ipas

piertüte geftedt luib 8 Sage in gelinben

diand) gelängt.

<5an0, Hamburger. 10 ^ißerfonen. (Za-

fei 8.) 3" taten: 2 junge ©änfe, 2.50 g
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CA l^tlo) SButter. SSratseit: V* M§
1 ©timbe. ®ie ^unggänfe roerbett toie

93ratl)üf)ner befimtbelt, md)t ober nur au§'

nal)m§roetfe gefüllt unb leicht gefallen, in

ber f)ei^en SSutter ftf)nell angebraten unb

banarf) unter fleißigem SSegte^en unb Qu-

gießen oon l^et^ent SBaffer ober SSriü^e fer=

tig gemacht, ©te werben jerfciinitten ouf

einer großen platte angertrf)tet unb mit

©alatblättern garniert. SSeigoben: 3ttrte

©alate, neue Kartoffeln.

(Öänfcblut, Zutaten:®a§ SStut einer

<3an§, 15 g (IV2 deka) 93utter, 1 Jleine

gel)acfte Qmhhil, 2 Söffel fü^e ©a^ne,

etroa§ geriebene ©emmel, Kümmel. aSrat*

geit: 5 3Jiinuten. 33utter unb ßwiebel Iä|t

man sufammen f)ei^ merben, gibt ha§ 95Iut

mit ben übrigen 3utaten I)tnein unb brät

e§ ni(i)t ju feft.

6änfc^al0, gcfuUfetr, ouf ifroditirc^c

fitt ö^erfonen. Qutatzn: 2 ®änfel)älfe,

750 g (3/4 Kilo) gef)ac£te§ Dtiubfleifc^, 2

SRunbbröt{ä)en,3 @ter. Ko di^eit: 1 ©tunbe.

®ie §älfe merben gebrüf)t unb fauber ge-

pult unb bann mit ber g^arce gefüllt, bie

man au§ bem 3^Ieif(^, geriebenen ©emmeln,

©al5, Pfeffer, Giern gemifc^t f)at; man bin=

bet fie oben unb unten gu, ftic^t mel^rere

3JiaIe B)inein unb toäjt fie in 3^Ieifcf)brüf)e

meicf), ober man fodjt fie mit bem anberen

©änfeftein p einem ©aucengericE)t. 95ei

ber erften 3ubereitung§art xtiä)t man fie

gur ©uppe. aSemerfung: aJtanfannauc^

eine g^ütle au§ geriebener ©emmel, gel)acf=

ter Qvohhzl, 1 Si)ffel ®änfefcf)mol3, Pfeffer

unb 1 ^rife 2;f)t)mian bereiten.

6änfefeuUn^ gebraten. 5 ^erfonen.

3utaten; 4 ©änfefeulen, 1 ©tfialotte,

1 aSünbet ^eterftlie, 80 g (8 deka) SSutter,

geriebene ©emmel, 1 (5i. aSr atj eit: IV2

©tunben. SJtan reibt bie Keulen mit Pfeffer

unb ©afä ein, macE)t bie ^älfte ber SSutter

!£)ei^, gibt einige Söffel fröftige aSrüf)e, bie

^eterfilie unb fleingefd)nittene ©cE)aIotten

nebft ben Keulen ba§u, bömpft biefe Iialb?

meid) barin, lä^t fie, au§ ber aSrül^e genom^

men, au§tüi)Un, menbet fie in gef(i)Iagenem

@i unb geriebener ©emmel unb brät fie in

einer Pfanne mit SSutter fieHbraun. S)ie
' Keulen werben in 2 bt§ 3 ©tütfe gefc^nitten

unb mit grüner ^^eterfilie garniert; bie bei=

ben ©aucen merben bur(^gefei!^t, bann ge^

mifcE)t 3u bem 3^Ieifd) gerei(^t. 95 ei lagen:

S)ämpf!raut, 9iofenfoI)I, ©pinat, eoentuell

Zitronen- ober Stomatenfauce.

6änfeEeulen mit Poprifa. 5 ^erfonen.

3utaten: 4 (Sänfefeulen, 1 Seelöffet

poprifa. ©ämpfgeit: IV2 ©tunben. %k
Keulen werben mit ©alj unb ?ßapri!a be=

ftreut unb in einer KafferoHe unter 3«sabe
oon foltem SCBaffer jugebedt einfad) roei(^s

gebömpft. S)ann nimmt man ben ®edfel ah,

lä^tbie aSrüfie auf fiottem g^euer oerbunften

unb gie^t bann ba§ 3^ett ab, bamit bie Keulen

braunroerben. ©ieroerben auf runber platte

verteilt um äRaffaroni, gebämpftem ©auer-

fraut ober Sif)nricf)em angerici)tet.

6änfeFlein. 5 ^erfonen. 3 « t o t e n

;

2 ©änfeflein, 3tt'iebeln, ©uppengrün, f)elle

ajtef)lfcf)roiöe oon 50 g (5 deka) SSHef)! unb

30 g (3 deka) SSutter ober ©änfefett. Ko ^^

5 e i t : 1 V2 ©tunben. ®a§ gepu^te unb geroa*

fd)ene Klein wirb mit ©alj unb ©uppen«

grün nebft einigen 3^^606^« ^i^ fiebenbeS

Söaffer gegeben unb borin roeic^ gefocE)t,

worauf man einen Seil ber aSrübe abnimmt

unb anberweitig oerwenbet, wäfjrenb ber

JReft mit ber 3ne§Ifd)wi^e oer!od)t wirb.

®o§ ©änfeflein wirb in einer tiefen ©d)üf?

fei angericfjtet. SSeilagen: 9iei§, S^ioden,

©pä^Ie, SJiaftaroni. (Ko(i)tiftengeri(i)t:

30 9Hittuten oor!ocE)en.)

OänfcHdn mit fipfdn und öotfpfiau-

mcn. 5 ^erfonen. Qntaten: 2 ©änfe*

flein, 12 Spfel, 60 g (6 deka) 3uder, 40 g
(4 deka) Korintf)en, V2 3itrone, 30 g (3

deka) 2Jie:^r, 250 g (V* Kilo) aSadpflaumen,

16g (IV2 deka) fü^e SJianb ein, Korf)äeit:

IV2 ©tunben. S)ie aSacfpffaumen werben für

fid) tu einer KafferoKe mit einer Kleinigkeit

3ucfer weidjgebämpft; ba§ gepu^te Klein

!o(i)t man in ©algwaffer weicE). Sn3wif(i)en

f)ot man bie gef(i)älten, in oier Seile ge*

fd)nittenen unb oom Kernl)au§ befreiten

ijtpfel mit Vs fitter SBaffer, 3uceer, Ko=

rint^en unb etwaS 3itconenf(^aIe siemlicE)

wei(i)geIo(i)t, oermifc^t nun bie 3lpfelbrül)e

mit ber entfetteten oon bem ®änfe!Iein,

oerbicEt fie mit einer braunen $IRef)If(i)wt^e,

gibt bie grobgeliacften, gefdjälten SJianbeln
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nebft ztma§ 3itrDnenfaft f)iuein, oerfoc^t

aüi§ gu einer bidlid)en ©auce unb läpt

bann Ötpfet, Pflaumen unb ^Icin barin jus

fannnen 3ief)en, SDa§ ®än[cf(ein wirb in

einer tiefen ©d)üffel jufammen angerid)tet

unb aufgetragen. SBeilagen: §ofergrübe,

^IöJ5e ober 2J^aftaroni. (ßod)£iftenge=

ri(i)t: 2)a§ ükin V2 ©tunbe uorfodjen.

Pflaumen 10 gjiinuten, Gipfel 3 ajiinuten.)

<Dönfdcbcr in fifpit. 10 ^erfoncu.

Butoten: 625 g (6272 deka) roei^e g-ett^

leber, Trüffeln, 1 ®Ia§ aJiabeira, 1 V2 Siter

5[Rabeiraafpif. 'Sünftgeit: 7* ©tunben.

2)ie gut gefäuberten unb geroafc^enen Se^

bern roerben mit Strüffeln gefpicft unb mit

einigen tropfen TIüqqVS SBürse unb etraaS

©al3 geroürst, in einer S?afferoIIe mit 9D^a=

beiro unb etraa§ 93rü£)e gebünftet, beifeite

gefteüt unb nad) bem ©rfalten in giertic^e

Y2 hi§ 1 cm bicfe ©d)eiben gefdjnitten.

IRun nimmt man eine 2lfptJform, fd)roen!t

fte mit faltem 2öaffer au§, ftellt fie auf @i§

unb gibt auf ben $8oben eine fiage üon bem
lauen, bidftüffigen Slfptf. SBenn biefeS feft

geworben ift, belegt man e§ gleid)mä^ig

mit ®änfeleberfd)eiben, gibt barauf raieber

eine Sage ftodenbe§ 2lfpif unb fo fort, bi§

bie g^orm gefüllt ift. Sie oberfte Sage mu^
3Ifpi! fein. SSeim 2lnrid)ten wirb bie ©peife

geftürät unb ringsum mit fraufer ^eterfilie

oergiert. SSemerfung: ©tatt ber teuren

©c^roarätrüffel lann man aud) bie billigeren

beutfd)enS£rüffein nel)men.2JJ a b e i r a afp i f

ftellt man l)er, roenn man ben pffigen2lfpi!

mit 1 big 2 @la§ 2JJabeira oermifc^t.

(Bonfclcbcr, gedämpft. 3u taten: 1

®äi:feleber, 40 ^ (4 deka) 93utter, V2 Siter

abgerafimte ^JlUd), 72 Siter 33rüt)e.

S)ämpf3eit: ^i ©tunben. S)ie frifd) an§

ber ®an§ genommene Seber rairb fofort in

abgerahmte SJiild) gelegt unb biefe am fol=

genben Sage erneuert. S)anu nimmt man
bie Seber l)erau§, fd)neibet bie grünlid)en

©teilen, roo bie ©alle gcfeffen l)at, gut au§,

fpült fie gut ab unb gibt bie Seber in lo;

d)enbe SSutter, gie^t nad) einiger 3eit bie

I)eif3e ^rül^e baju, bedt bie S^affcroUe gu

unb lä^t bie Seber joeidjbünften. ©ie mirb

mit il)rer eigenen ©aucc übergoffen ober

auf einer flad)en ©djüffel mit geröfteten

©emmelf(^nitten angerichtet unb eine Sriifs

fel= ober Sl)ampignonfauce baju gereid)t.

93emerfung: 9}tan fann bie Seber and)

mit 93utter, '^k\\<i)bxii\)t, 3'^iebelfd)ciben

ober 9JJöl)renfd)eiben über gelinbem ^^euer

bünfteu unb eine SÜJJabeirafauce baju reid)en.

i&änfdebermua. 10 ^erfonen. Qw
taten: 375 g (3772 deka) roei^e g^ettleber,

ettoaS SJiabeira, 7* SiteJ^ ungejuderte, ge;

fdjlagene ©abne. S)ämpf5ett: 72 bi§ 7*

©tunben. SDie gereinigte unb gerDafd)ene

Seber wirb gut gcroürst unb in einer ftaffe*

rode mit etroaSSJ^abeira gebämpft unb nad)

bem ©rlatten burd) ein ©ieb geftrid)en. S)ar=

auf oerrüljrt man fie mit etroaS frifd)em

SJJabeira unb gibt nad) unb nad) bie

©al)ne barunter. ®a§ Sebermu§ roirb auf

S;oaftfd)nitten geftridjen ober gum ©är-

meren oon falten platten oermenbet.

©änrdcbcrpoflefc. Qutaten: 500 g
(72 ßilo) ^albfleifd), 375 g (3772 deka)

©ped, 3 gro^e 3roiebeln, 10 ßörrier 9?eu=

geroürg, 7 ©tüd Srüffeln, 1 gro^e roeißc

SJiaftgänfeleber. SSad'seit: 172 ©tunben.

S)a§ S?albfteifd), 250 g (Vi ^ilo) ^ped unb

hk gerfdjuittenen 3miebeln roerben mit bem
©eroürj 172 ©tunben gebünftet unb bann

burd) ein ©ieb geftrid}en, bi§ nid)t'o mel)r

5urüdbleibt. S)ie Trüffeln fd)neibet man in

fleine Söürfel ober ©tifte. ©ine hafteten*

büdjfe legt man mit ©pedfd)eiben au§, gibt

eine ©d)id)t oon bem burd)gerul)rten fyleifd)

I)inein, bann eine gro^e ©d)eibe ber ©änfe=

leber, ftreut feinen Pfeffer barüber, 2;rüf=

fein barauf, raieber j^leifc^ uff., bi§ bie

g^orm udH ift, fd^lie^t fie oben mit ©ped=

fd)eiben, uerflebt bie SBüc^fe unb läfjt bie

ipaftete langfam baden.

<Dänfdcbcrpo|Ttctc, andere J\vU 3"=
taten: S5>ei^e 9Jiaftgänfelebern, einge=

mad)te S:rüffeln, ^^aftetengeroürj, 1 bi§ 2

@ier, Qtwa§ meiner Pfeffer, feine ©pedf=

fd)eiben oon ungcräudiertem ©ped. 5?od} =

seit: i^-)üd)ften§ ^'i ©tunben. 9ieSebcrn
,

werben eine 9?adit in 9J^ild) gelegt, bann

Dor ber 33ereitung ber hafteten, bie fd)netl

cor fid) gel)en mufj, mit einem Zud) abge*

rieben, gc()äutet unb oon allen 5iberd)en be«

freit, roobci fid) immer ^Uva§ von ber Seber

mit abtöft, tia§ man forgfiiltig abfd)abt unb
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burd) ein fetne§ ©ieb ftreidjt, mit ®iern

uerintfci)t unb mit ^aftetengeiüitrs, bent

Söaffer oon ben Strüffeln, Pfeffer uiib ©alj

abfc£)me(ft. :3tt3roif(i)ett I)at man bie Sebern

in etwa 2 cm bicEe ©d)etben gefd)nttten,

btefe mit einem fpi^en äReffer einge*

f(ä)nitten unb mit Srüffelftücfdiett gcfpidt.

3Ran barf babei an Strüffeln nit^t fparen.

5Santt beftreut man beibe ©eiten ber Seber-

ftüdf'e mit ©0% Pfeffer unb etma§ hafteten«

geroürj, legt fie in gut gereinigte ©inmac^s

gläfer mit @ummit)erf(ä)Iu^, bie man vov

I)er ringsum üoKftänbig mit feinen ©pecf-

platten ausgelegt {)at, unb §n)ar fo, ba^ bie

©c^eiben oben überhängen, brütft jebe

©cE)eibe mit fanftem ®ru(f ein, füUt in bie

entfte|enben 3rcifcE)enräume bie oortier ah'

gerüif)rte ^arce, bamit fein leerer 9?aum

bleibt, unb legt, wenn bie ®Iäfer voü finb,

bie xiberi^ängenben ©pedptatten barüber,

t)erf(i)Iie^t bie ©läfer unb ftellt fte in ein

2Safferbab sum ^D(^en. ^aii) bem ©rfalten

(im SBafferbab) ftellt man bie ©läfer gur

^robe auf ben ßopf, ob feine Öffnung unter

bem S)e(fel geblieben ift unb beroaf)rt fie an

einem trocfenen fül)len Drt auf. ©ie ^ah

ten fid) fo 6 SWonate. 95emerfung: Söill

man bie hafteten in 35üd)fen füüen, in benen

fie fi(^ nod) länger 1^ alten, fo rü^re man bie

g^arce nic^t mit ©iern, fonbern mit etroaS

meiner f^Ieifc£)brüf)e an unb oerroenbe gan^

roftfreie SSüd)fen.

^ättfelebivpaftttCf ©tcogburger. geft=

gerieft 10 ^erfonen. Qutattn: 2 gro^e

5maftgänfelebern, V^ Siter Tlxlä), 750 g
C/i Silo) frifd)e Srüffeln, 1 ®ra§ ajiabeira,

174 mo Suftfpecf, 250 g (V4 Silo) roI)er

©(^infen, 1 Silo ©(f)roeinefleifd) , 125 g
(Vs Silo) SSutter, 2 ©cf)alotten, 6 ©l)am=

pignonS, ^aftetengeroürj. aSadjeit: 2

©tunben. ®ie grünlicl)en ©teilen ber Sebern,

an benen bie (Satte gefeffen l)at, fcf)neibet

man fauber au§, befdjneibet fie auc^ ring§;

um Uiä)t unb roäffert fie bann in mehrmals

geroe^felter SJiilc^ 12 ©tunben ein, trodnet

fie ab unb fpidt fie fein unb retd)li(^ mit

Srüffelftifteln, beftreut fie mit etroa§ ©als

unb bünftet fie in SSutter, aber nur l)alb

meid). 1 Silo frifd)e Struffeln werben ge*

fd)ätt unb gut gereinigt, bie SlbfäUe ber=

felben mit ben ©d)alotten, ®l)ampignon§,

etroaS ©alj, Pfeffer, 2Jiu§fat fleinge^adt

unb mit bem au§gebeinten ©diroeinerippen*

fteifd), bem mageren rol)en ©d)infen unb

1 Silo oon bem ©ped (ben man sufammen*

gel)adt unb im SJtörfer gefto^en l)atte) nebft

etroaS ge^adter ^eterfilie unb ^afteten^

geroürj oermifd)t unb alle§ mit einigen

Söffein SJZabeira angefeud)tet. ^ie Trüffeln

bünftet man unterbeffen mit ber SSutter

unb bem übrigen SJiabeira roeic^. ®ine

irbene ^aftetenterrine legt man mit feinen

©pedfc^eiben au§, ftreid^t auf ben SSoben

eine fingerbide ©d)id)t oon ber gleifd)farce,

legt srcei l)afbe Sebern barauf unb bann

einen Steil ber gebünfteten Strüffeln, bann

mieber g^arce, bann bie übrige Seber, ben

Oieft ber Srüffeln unb roieber ^^arce, bedt

obenauf feine ©pedplatten unb bann ben

Serrinenbedel barüber, worauf man btc

^ßaftete in einem oertieften ®efä^ in bie

l)ei^e 5Röl)re fd)iebt unb langfam bädt. ®a§

;^erau§laufenbe g^ett miib babei immer mie*

ber in bie Serrine gurüdgegoffen. 9lad) bem

aSaden entfernt man ben (Bpzd, gie^t etroa§

mit ein wenig 3^leifd)glace oerfodjten Tla'

beira über bie haftete, legt ben 2)edel roie-

ber auf unb lä^t nun bie haftete erfalten.

2ßitt man fie länger aufberoal)ren, fo gie^t

man am näd)ften Stage pffiggemad)te§

©d)roeinefett barüber, ba§ bie Suft oöHig

abf(^lie^t, bedt nac^ bem ©rfalten be§ g^et*

te§,^apier, bann ben ®edel unb gule^t einen

©tanioloerfc^lu^ barüber. aSemerfung:

©tatt bie haftete im Dfen ju baden, fann

man fie aud), feft gugebunben, im SSain^

marie V/i ©tunben fod)en imb barin an§i

füllen laffen. Dber man bädt tag§ ju-

Dor eine ^aftetenform au§ abgebranntem

SSafferteig, füHt bie haftete bal)inein unb

bädt fie im Dfen. 3)ie haftete roirb, roenn

fie erfaltet ift, mit einem in f)ei^e§ SSaffer

getaud)ten SJieffer in fd)öne ©d)etben ger^

fd)nitten,bieman franäförmig anrichtet unb

mit 2lfpifcrouton§ unb (grünem garniert.

(Dänfelcbcrf^^nitten. .3 u t a t e n : 1 ©änfe*

leber, reidjlit^ SSutter. ®ie Seber roirb in

fingerbide, moglidjft runbe ©d)eibett ge^

fc^nitten; man folgt fie, roenbet fie in 2)^el)l,

tegtfie in eine Pfanne mit SSutter unb brät fie
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auf fd)it)acf)em ^yeuer 10 SD^inuten. 2)ie

©d)eibd)en werben in einer ©rf)üffel im

ßranj angeriditet unb bie SBratbutter bor^

übergegeben. SSeigaben: Kartoffelpüree,

2)äntpffobt.

idänfepfeffev, fief)e ©änfefleiu.

Cönfcrimalj. ®a§ aSIumenfett (^lo^

men) legtman 24(5tunben infrtfd[)e§ Sföaffer.

%a§ ®armfett roirb ebenfo, aber beffer e^-tra

bereitet. ®a§ g^ett roirb gefd)nitten (§äutc

entfernen) unb nebft einigen gefd)älten unb

gefdjnittenen $8or§borfer Ütpfetn (beliebig

aud) mit ^feffer= unb ©eroürgförnern unb

aSeifu^) in eine S^afferotle getan unb ge=

braten, bi§ e§ !Iar ift unb bie ©rieben getb=

lid) finb. S)ann gie^t man ba§ g^ett burd)

einfeine§§aarfieb unbbemafirt e§ in offenen

©efä^en füf)I auf. 9Im beften t)ält e§ fid)

burd) „©ofortmetfjobe" Derfd)toffen in Elei=

ncren Sßed'fturägläfern.

<5änfcr<*)>»ör3fQUcr. 5 ^erfonen. 3"=

t a t en : 2 ©änfeflein, 2fiorbeerbIätter, ^fef=

fer= unb ©eroürsförner, 3 bi§ 4 ®emür5=

nelfen, 1 ©plöffel 9J^eI)I, Vs Dbertaffe (gffig,

5 Söffet ^irnenfirup, ©änfeblut, 2 Qmk^

beln. S?od)3eit: IV2 ©tunben. S)a§ gutge-

pu^te unb gen)afd)ene ©önfellein mirb mit

SBaffer, ©atj, ßmiebeln, benöercürsenunb

ßorbeerblättern tangfam TOei(^gebämpft.

5)a§ S[ReI)I bräunt man in etroaS Sßutter,

füllt mit bem in (gffig aufgefangenen SSlut

ber ®änfe unb ber burd)gefei!^ten ^rut)e

auf, fod)t fie mit (Sffig unb SSirnenfirup gu

einer fü^fäuerlid}en ©auce, in ber man ba§

Klein nod) einmal burd)3ief)en lä^t. S5eibe§

Sufammen mirb in einer tiefen ©d)üffel an=

geri(^tet. SBemerfung: Wart tann ba§

Klein and-) mit etmaS 3^t^onenfd)ate unb

ben übrigen angegebenen 3utaten fod)en

unb bie ©auce mit etwa 60 g (6 deka) brau*

nem ^fefferfuc^en t)erJod)en, roobeiman haS

SReI)l unb ben SBirnenfaft meg^utaffen t)at.

Dber man tod)t ba§ Klein rcie juerft ange=

geben, feit)t bann bie Srü!f)e burd), fod)t

barin gefd)ätte, ßerfdjnittene, üom KevnljauS

befreite ^Birnen meid) imb bhibet mit Tl^i)U

fd)roi^e unb bem in (Sfftg aufgefangenen

aSIut. SB ei gaben: ^n ©alsroaffer gar=

gemad)te 9)lef)I= ober ©emmelftöjsdjen, bie

in ber ©auce gereid)t merben.

<ßänfcn)ci0fouer. (5§ mirb roie ba^ (Sn*

tenmeifsfauer bereitet (fieE)e bort) unb ara

praftifc^ften mit „©ofortmetf)obe" oer*

fd)Ioffen (fiet)e (Sinfod)en, ©eite 212).

<5cfüUte« 6rot oder iHofaifbcot, [iz^t

Koc^fd)ute (Kalte Küd)e).

(Dcl)irn, 0ebo(fen. 5 ^erfonen. Qw
taten: 2 bi§ 4 ®et)irne com Katb ober

©diroein, 2 Qmkbiln, V2 Lorbeerblatt,

V2 Dbertaffe ©ffig, 1 Gi, geriebene ©em=
mel, 60 g (6 deka) SButter. SSratäeit: 10

StRinuten. Kodigeit: y* ©tunbe. S)ie ge=

roäfferten ®ef)irne roerben in faltem Sßaffer

gum Steuer gefegt unb langfam foroeit er=

roärmt, ha^ man bie £)aut unb 2iberd)eu

entfernen faitn; bann gibt man fie mit ©atj,

@ffig, ber serfdjnittenen 3roiebel unb Sor=

beerblatt in tod)enbe§ Sßaffer, nimmt fie

roieber f)erau§, teilt fie in §älften, bie man
mit ©als unb Pfeffer beftreut, in @i unb

geriebener ©emmel roäljt unb in ber t)eifeen

93utter auf beiben ©eiten bellbraun brät.

®a§ ®ef)irn roirb mit gebadener ^eterfilie

unb3iti^onen oergiert angerid)tet. SSeiga^

ben: ^unge ©emüfe, falte pifante ©aucen.

(Dc^irn [Qvägin), gerührt. 5 ^erfonen.

3utaten: 2 bi§ 5 ®et)irne (©d)roein, Kalb

ober Samm), 1 Seetöffel gef)adte ^^eterfilie,

1 (S^Ioffel get)adte 3roieber, 100 g (10 deka)

aSutter. aSratoeit: 7bi§ 10 2)^inuten. ®ie_

@ef)irne werben metjrere ©tunben lang in

faltem Söaffer geroäffert, bann mit fod)en=

bem SBaffer gebrüfjt, oon §aut unb allen

9tberd)en gereinigtunb grobgeljadt. ^n einer

großen ©tielpfanne bräunt man bie 3miebel

mit ber Butter, gibtba§ ®el)irn hinein, faljt

unb pfeffert unb lä^t atle§ unter öfterem

aSeroegen gar, aber nid)t braun werben.

S)a§ ®ef)irn wirb mit ^eterfilie beftreut 5U

Sifd) gegeben. S^emerfung: 9)kn fann

aud) mehrere jerftopfte (Sier unter ha& ®c=

l)irn mifd)cn unb mitbraten.

ißc^irn ((Dc^fcnljirn). 5 ^erfonen.

3utaten: 1 ©ebix-n, weiter wie oben. ©§
wirb V2 ©tunbe in ©atswaffer gefüd)t, bann

in ©d)eib(^en gefd)nitten unb luie oben wei«

terbel)anbelt.

OcmaPculc, fiel)e 9tef)teulc.

(Demspfelfcr oder Octitöficird^rogout.

10 ^Vu-fonen. 3utatcn: 3 Kilo ®cm§=
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fieifci), Vio Siter ®ffig, ©eroürj, SCSuräel*

rotxt, 150 g (15 deka) 93utter, 100 g (10

deka) SKeP, 30 g (3 deka) ßucfer, V4 Stter

[auxe <Sai)m, 1 ßttrone. Sätnpfäett:

272 (^tuttben. §al§, SSruft itnb ©rfjultern

einer ©entfe fdinetbet man in pafjenbe

©tü(Je, n)äfd)t fie etma§ unb bäntpft fie in

etoa§ 9SrüI)e mit bem ©ffig, SBurgelmerf

unb bem nötigen ©alj giemlicf) meid), ^n^

jmifcfien röftet man SSutter unb 9Jte^I mit

3roiebeln unb bem Quäzx bunfetbraun, oer^

längertmit fräftiger 9Srüf)e, gie^talle§ü6er

ha^ i^teifd) unb bünftet bie§ öoHenbS roeicf)

barin. S^iun wirb e§ I) erausgenommen, in

einer «Sc^üffel marmgeftettt, bie ©auce ent=

fettet, mit ber (Saline eingebicft unb nacf)

aSebarf mit ©alg unb 3itronen[aft geroürgt.

SJian gibt bie ©auce über bü§ angeritfitete

g^Ieifc^ unb garniert mit Kartoffeln ober

©emmelüö^dien.

©wnötütfcn, fie^e ©eite 100.

<5ul^O0 (6uUof<^) au0 ^ammel^cifcf)

(6<^dpfenco0OuO> 5^erfonen. 3«taten:

1 Kilo §ammeIragoutf[eifdE), 2 in ©(i)ei'

ben gefd)nittene ßn^ie^el«/ 60 g (6 deka)

aSutter, 30 g (3 deka) Tlt^i, 12 roI)e,

würfelig gefc^nittene Kartoffeln, Yio Siter

faure©al)ne. ©ämpfjeit: IV2 ©tunben.

S)a§ i^Ieifrf) fdjneibet man in nidjt gu fleine

Sßürfel unb gibt e§ auf bie mit ben 3it>ie=

beln fiei^geroorbene SSutter, mürgt mit

©al5, etroa§ Kümmel, ^aprifa, imb lä^t e§

anbraten, morauf man ba§ 9Jief)I baran*

ftöubt, mit etroa§ aSrütie ober SCBaffer auf=

füKt, gubecft unb aKe§ bünften lä^t. 9^arf)

1 ©tunbe gibt man bie Kartoffeln bagu

(ober etroa§ Siomatenpüree) unb bämpft and)

biefe meid). S)a§ 9?agout wirb in einer

tiefen, ermärmten ©cEjüffel angericEjtet unb

mit geliadter ^eterfilie beftreut.

©ulpoö au0 'Ralbfiiifdi). 5 ^erfonen.

3utaten: 750 g (»A Kilo) fd)iere§, in

gro^e Sßürfel gefcf)nittene§ KalbfleifcE), V*
Siter faure @af)ne, feingel)adte ^wiebeln,

60 g (6 deka) fteinmürflig gef(i)nittener

©perf, 50 g (5 deka) SSutter, V2 @^IöffeI

mz% 1 SO^efferfpi^e ^aprüa, 1 ©tüdetfien

3itronenfrf)ate, Va Siter $8rüf)e (momöglitf)

«Rinb§brül)e). Küc£)äeit: V* bt§ 1 ©tunbe.

©pecE unb 3ii'iebeln merben angebraten.

barauf wirb ba§ Kalbfleifc^ bajugegeben,

ha§ etroa§ g^arbe annefimen unb V2 ©tunbe
bebedt im eigenen ©afte fc^moren mu^.
aSei ftarfem (Sinbraten wirb nac^ Sßebarf

»rü^e 3ugegoffen. ^ft hü§ f^Ieifd) beinabe
gar, fo quirlt man bie ©af)ne mit hem 9Jief)t

unb ^aprifa gufammen ftar, gie^t fie tang=

fam gu bem ©uIIafcE) unb lä^t hu ©auce
bicf einbünften. ajJan nimmt bie Zitronen*
frf)ale ]^erau§ unb richtet ba§ (Suffafc^ auf
einer tiefen ©c^üffel an unb gibt e§ mit
Säbeln, SJtaftaroni ober ©pä^Ie ju Sifc^.

aSemerfung: (^in Söffet 3:omatenpüree

oeränbert bie g^arbe in§ JRofige unb gibt ber

©auce aud) einen fel)r guten ©efc^mad.

©uljraa GUS Kind- und Sc^tocinc/ilcifi^.

5 ^erfonen. ^utaten: 250 g (Y4 Kilo)

magerer ©pecE, 2 in ©treiben gefc^nittene

Broiebeln, 260 g (Vi Kito) §arb|fette§, f)alb

mageres ©cf)roeinef[eifcf), 500 g (Y2 Kilo)

minbfleifc^, 20 g (2 deka) 3Wef)I, 750 g
(^4 Kifo) ©auerJraut, 1 Kaffeelöffet «|5a:=

prüa, V2 Siter faure ©a^ne. Sämpfseit:
2 ©tunben. 9Jtan fdjneibet ©pecf unb ^mie*
betn roürf[ig unb lä^t bie§ in einer Kafferotte

anröften; ha§ ^hijä) mirb in gro^e SBürfel

gefc^nitten unb bajugegeben; man lä^t alleS

15 ajiinuten bünften, worauf man ba§ aJieI)t

unb ©auerfraut bajugibt, ^aprito barauf=

ftreut, mit ber fauren ©af)ne übergießt unb
alteg gufammen sugebedt unter öfterem

Umrul)ren bünften lä^t, bi§ ba§ g^IeifcE)

meid) ift. (Kod)fiftengeric^t: 25 aJiinu*

ten anfod)en.)

<5ulpas aas e(^t»cinc/ieir<^. 5 «ßer*

fönen. 3utaten: 125 g (Vs Kilo) würflig

gefd)nittener ©ped, 60 g (6 deka) feinge*

fd)nittene 3roiebet, 1 Kilo ©d)weinef(eifd),

1 Kaffeelöffel Kummet, ^pfeffer, ^aprita,

2 Söffet (Sffig, V* Siter «rüt)e. Tlan täpt

mit bem ©ped bie 3tt'iebeln teid)t bünften,

gibtba§ gro^würftig gefc^nittenefyteifd) ba*

rauf, fowie Kummet, je 1 3Jtefferfpi^e Pfeffer

unb ^aprita, unb tä^t garbünften; oon ber

aSrü^e gie^t man eott. etwa§ ab. Söenn

ba§ g^teifd) beinafie weid) ift, gibt man nad)

(Sie^fS^mad ®ffig baju unb tä^t ii^n einbün*

ften. ©efatjen wirberftpte^t. S)a§(Serid)t

wirb in einer ®ut[afd)fd)üffet angerid)tet.

aS ei geben: ©pä^le, S^iubetn, ©auertol^t.
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<5uljro0 mit t^ci0. 5 ^crfonen. Qnta-
ten: 1 Slito minbfleifd), 40 g (4 deka) SSut*

ter ober g^ett, 3 in Sd)eiben gefc^nittene

3itiiebern, 7io Sitev 9ki§. S)ämpf5ett:

2 Gtunben. Qu ben in g^ett leidet gebünftc=

ten ßroiebeln gibt man ha§ in Söürfel ge=

fdjnittene Otinbfteifd), pfeffert, füllt mit et=

roa§ 2Baffer auf unb lä^t baS %Ui]d) 1

©tunbe bünften, roonad) man ben 9?ei§ {)in=

Sufügt unb alle§ gufammen mit etroaS ©atj

tod)en lä^t. (S^oc^Iiftengeric^t: 20 5mi*

nuten anfodjen.)

<ßuIiro0mifSpc<f(6pi?(f0ulya6).5^er=

fönen, ^utaten: 750 g (3/4 ^ilo) 9iinb=

fleifd), 200 g (20 deka) magerer ©ped, 3

in ©djeiben gefd)nittene 3raiebeln, 1 See;

löffel Kümmel, ebenfooiel ^aprifa, 30 g
(3 deka) aJiel)!. Sämpfseit: 2 ©tunben.

S)ie 3roiebeln lä^t man mit bem mürflig

gefd)nittenen ©ped röften, gibt ba§ in

gro^e Söürfel gefc^nittene OHnbffeifd) baju,

lä^t e§ anbraten, roürst mit S?ümmet,

^aprifa unb ©alj, ftäubt ba§ Tld)l baran,

füUt mit itma§ $8rüf)e ober SBaffer auf unb

lä^t e§ gut 3ugebedt roeic^bünften. (So(^s

!iftengerid)t: 20 2J^inuten anfod)en.)

^ocfbraten. 5 ^erfonen. 3 «toten:

Se 330 g (33 deka) feingef)adte§ 9iinb=

fleifd), feingef)adte§ ©d)raeinefleifd), 2 alt=

badene ©emmeln, 2 oerquirlte (Sier, 5

©arbeüen, etraaS 3^ti^on6ttf'ä)'ite, 1 feinge-

I)adte 3raiebel, 100 g (10 deka) SSutter.

SSratjeit: 7* ©tunben. ®ie ©emmeln
werben in SBaffer ober 9Jiitd) eingeraeidjt,

gut au§gebrüdt unb mit bem gel^adten

g^teifd), ben (Siern, feinge!E)adten ©arbeiten,

ein menig ©alj, ''Pfeffer, 9Jlu§fatnu^, ber

abgeriebenen 3itronenfd)aIe unb nac^ SBe^

lieben mit feingel)adter ß^ie^el gut Der=

mifd)t. S'iun formt man au§ ber SJlaffe auf

ben: SSrett einen Iänglid)en ^Braten, lerbt

i^n ein, beftreidjt if)n mit SfBaffer, legt xi)n

in eine Pfanne mit fod)enber 93utter unb

lä^t d)n bei gelinber §i^e unter öfterem

SSegic^en langfam braten. S)er ^Braten

wirb mit ^eterfilie unb 3^tronenüiertetn

garniert gu Sifdje gegeben. SBei Tagen:

SSed)amel= ober 'ipringe^fartoffeln, SSobnen,

Kof)trabi, SOSrufen (^of)lrüben) oberä1bf)r=

rüben.

^arfbroteti, ander? ^rt. 5 ^erfonen.

3utaten:750g(V4Siro)gef)ad"te§3^Ieif(^,

1 geriebenes 9Jlunbbrötd)en, 1 @i, etroa§

3itronenfc^aIe, SJ^ajoran, 3^iebel, Sng=

roer, Pfeffer, S^eugemürs, 9Jiu§fatblüte,

3 bi§ 4 Söffel fü^er 9^af)m ober Tlild).

SJian mifi^t bie 3ut"ten gu einem 3;eig

jufammen, formt ba§ (SJanje gu einer biden

SQSurft unb brät e§ in SSutter ober g^ett

unter öfterem ^Begie^en.

^a^n^ fief)e §uf)n.

Ham and eggs (©d)infen mit (Siern).

5 ^erfonen. 3utaten: 375 g (3772 deka)

rotier ober gei'üd)ter ©d)infen, 100 g (10

deka) Butter, 10 ®ier. ^ a d 3 e i t : 10 SJ^inu»

ten. ^n einer Pfanne brätmanbünngefdjuits

tene ©d)infenfd)eiben rafd) an, fc^tägt bann

bie ®ier barüber unb lä^t bie§ langfam, am
beften in ber 95ratrö]^re, baden, aber nii^t

troden merben. ®a§ ®erid)t roirb auf einer

flad)en platte mit ^eterfilienbüfd)eln gar*

niert red)t f)ei^ gereid)t.

Hammelbraten« 5 ^erfonen. 3uta'
ten: 1 ^ilo gutgeflopfter Hammelbraten.

SSratgeit: 17* bi§ 174 ©tunben. ®cr

SSraten mirb gefallen, mit V2 Siter foc^en*

bem SBaffer gugefe^t, guerft gebünftet unb

barauf unter fleißigem SBegie^en fertig^

gebraten. ®ann roirb er in mittelfeinc

©d)eiben gefd)nitten unb mit roI)gef^ätten,

fleinen, in bem abgefüllten §ammelfett

gebratenen Kartoffeln angerichtet. 95 eis

logen: (SJrüne $8ot)nen, ©pinat, toei^e

SSotinen, S?o£)Irüben unb Ko!E)Iarten au^er

2Bei^=, 9iot= unb ©auerfol)!. SSemerfung:

®iefe einfad)fte unb Dieffeid3t befte 2Irt,

§ammel gu braten, fann tjeränbcrt roerben,

1. inbem man ben SSraten, roie g^ig. 26 unb

27 geigen, mit 3roiebelftiften ober Knob«

laud) fpidt, 2. inbem man ifjn roie Sßilb

l^äutet, tlopft unb fpidt, bann mit !od)ens

ber SButter anbrät unb erft fpäter l^eifseS

SBaffer nad)gie^t. Sind) fann man gule^t

faure ©at)nc gugie^en unb 5\apern bagu

geben. (Sine t)orgügIid)e 2Irt, ältereS ^auu

melfteifd) gu einem feinen ^Braten gu mad)en,

ift, it)n ftatt mit I^eipem Sföaffer mit ebenfo=

oiel lauer Tlild) angufcljen. (Sin DWidcn

reid)t aß f^-eftgcrid)t für 15 bi§ 20 ^^cr=

fönen, eine Svcule für 10 ^crfonen.
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^omtnelbrotentagout. ö^erfonen. 3"*

taten: 750 g (7* Silo) §ammelbratett==

refte, 80 g (8 deka) SSutter, 60 g (6 deka)

Tlzi)l,5 ©c^alotten, ©ftragoneffig, (Seroürä.

So(i)3e{t:l©tuttbe. 5ölan mad)t eine f) eile

©inbrennc, gibt bie geliacSten ©djatotten

bap, roorouf man bie übriggebliebene

95ratenfauce, etroaS @[fig, einige Pfeffer*

unb ®en)ürj!örner unb 1 ^rife ©alg ha^u-

mifd)tunb ba§@ang eunter ftetem Umrüf)ren

5U einer fäntigen ©auce r)er!oc£)t. S)arauf

ftreic^t man hk ©auce, bie einen fräftigen,

pifanten ®efd)madE f)aben mu^, burci) ein

©ieb, gibt ben in ©djeiben gef(i)nittenen

Hammelbraten baju, lä^t if)n in ber ©auce

f)ei^ merben, aber nidE)t !o(f)en unb ridjtet

il^n mit ©emmelröftfdieiben unb S5rat=

fartoffetn an. 93emer!ung: S>er ®e-

frf)mac£ be§ O^agoutS wirb noc^ erpf)t, in«

bem man IIeingefcE)ntttene ^feffergurfen,

©alägurfen, ©fjampignonS unb ^erlgroie=

beln bagugibt.

^ommcIbru|T, getollt. 5^erfonen. Qu-

taten: 1 Silo ^ammelbruft, 3 ^roiebeln,

6 ©arbeUen, 10 g (1 deka) SSutter, SBurjel^

mer!, (Seroürj. S)ämpf3eit: 1 ©tunbe.

S)ie oon ben SnocE)en befreite (fief)e f^-ig.

38 bi§ 42) §ammelbruft roäfdjt man,

belegt fte mit feingefd)nittenen IQwkbzh

fd)eiben unb ©arbeUenftreifen, rollt [ie ju*

fammen unb umfd)nürt fte mit ^inbfaben,

worauf man fie in SSutter anbrät unb mit

fo oiel 3^leif(^brü]^e übergießt, ba^ ba§

g^Ieiftf) eben bebecft ift. S)ann fügt man
Sßurgelroerl unb ©eroürg fiinju unb bömpft

bie §ammelbruft langfam fertig. Wan
rid)tet bie SSruft auf einer tiefen ©(Rüffel

an unb gibt bie entfettete 93rü£)e ol^ne roei-

tere 3iitatett/ ober p einer Sapern= ober

^ilsfauce cerfocE)t, barüber. Beilagen:

©pä^Ie,9}^affaroni,91ocIen. 9Semer!ung:

SRan fann au(i) in bie Srüf)e jute^t Sar«

toffeln geben unb barin garIocf)en; fie bürfen

aber nicJ)t gerfaUen.

^ommelgulpod^ fiel)e ®ult)a§.

^ammelFeule^ gefc^motrt. 10 ^erfonen.

3utaten: 1 §ammel!eute oon 372 Silo,

©(^alotten, ®eroür§, Kräuter, 3BurseIroer!,

4 2;omaten. ©dimorgeit: 2bi§2Y2 ©tun^

ben. ®ie gut abgelagerte Seulemirb getlopft,

S)te tü(J)ttge §au§frau. S8b. II.

mit ©(i)aIottenftü(i(i)en, ©albeifproffen

ober Snoblaud) gefpicft (^ig. 27) in eine

SafferoEe gegeben, Sräuter, wie 2;{)^mian,

SSafililum, ^wiebel, SBuräelroer!, ©alj,

Pfeffer; unb ©eroürgförner, ^eterfilie unb

V* Siter SBafjer ober Sier I)ingugefügt unb

gut gugebedt über gelinbem f^euer unter

öfterem Umroenben roeid)gef(^mort^ wobei

man bann unb mann nod) etroa§ g^Ieifc^«

brüf)e ober Söaffer gugie^t. SIuc^ öftere?

aSegie^en ift empfel)len§mert; bie Seule bc*

fommt baburd) ein glängenbeS 2lu§fef)en.

SBenn ba§ S^Ieifcf) meid) ift, nimmt man c§

au§ ber S8rüf)e, fcE)öpft ba§ f^^ett con ber

a5rül)e, !ocf)t fte mit 3^Ieif(i)brübe unb einer

3Ref)Ifc^roi^e auf unb fei£)t fie burd). 93 ei*

gaben: ©emüfe aUer 2lrt, ^ilggerii^tc,

Sartoffelpüree.

^anttnelFotdetten. 5 ^erfonen. Qu>

taten: ly* Silo §ammeIfotetetten, 100 g
(10 deka) ^Butter, geriebene ©emmel, ge=

riebene ©(^alotten. SSratgeit: 8 bt§ 10

gjlinuten. SJian ftu^t bie Soteletten gurcdjt

(fiel)e Stafel 4), flopft fie breit, beftreut fie

mit Pfeffer unb ©alj, beftreid)t fie mit ge*

riebenen @d)aIotten, taud)t fte in etroa§

jerlaffene SButter, roenbet fte in ber ©emmcl

unb brät fie in ber übrigen Ijei^en SSutter

fd)ön braun. SSeim Slnric^ten merben bie

^Hippen eoentueti mit ^apiermanfd)etten

nergiert unb im Srang um grüne aSof)neit,

Diofenfo^Iober diübm angeridjtet (SafeI6).

aSemertung: ^n mond)en ©egenben um*

binbetmanbie 9lippd)en mit ©albeiblätter

unb brät fie in oiel g^ett auf fiottem g^euer.

®ie fo bereiteten Stippc^en gelten al§ be*

fonbere ®elifateffe.

^ammelFoteletten mit Schalotten, f^eft*

gertd)t. 10 ^erfonen. Qutatzn: 2 Silo

^ammelfoteletten, 100 g (10 deka) SSutter,

375 g (37 V2 deka) ©c^alotten, 250 g (V*

Silo) ©ped, 1 ma§ äßei^roein, 1 ®^IöffeI

feine, gel)adtc Sräuter, Vi« Siter (gftragon*

efftg. ®ämpf5eit:lV2 ©tunben. ®iebid*

gefc^nittenen Soteletten (fie^e 3^ig. 47

©eite 104) merben geflopft, mit Pfeffer

unb ©alg beftreut unb in ber Pfanne mit

aSutter 1 aJlinute auf jeber ©eite gebraten;

bann mit bem Söei^roein unb ge^adten

©d)aIotten in einer oerbedten SafferoUc

21
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über gelinbem ^^euer gebämpft; nad) 1

©tuiibe rairb ba§ Söursetroerf, ber ©pecE,

bie 5?räuter unb ^eterfitte baäugegeben, mit

©als unb Pfeffer geraürst, mit eftragon=

effig abgefd)medt unb bie ©auce furj ein=

gefcE)mort, bi§ bie ©(^alotten meid) finb.

®ie ßotetetten werben mit ben 3roiebetn

unb ber ©auce angerid)tet. 93eigaben:

ßrotetten, @rbäpfelfd)marren.

^ommelmoforonto. 5 ^erfonen. 3"=

t a t e n : 750g (V* ^ito) Diagoutfleifc^ («ruft,

flippen, §al§), 80 g (8 deka) fieüe Wti)!-^

fd)n)i^e, V* S?nobtau^äef)e, 1 ^roiebel, 1

Seelöffel SRajoran, 1 J^ilo Kartoffeln.

Kod)5eit: lV2©tunben. 3)a§ fette ^leifd)

wirb im ®an3en ober fd)on in nette ©tüde

geteilt mit ^wiebeln äugefe^t. 2)en Knob=

Iaud)serbrüdtman mit 1/4 e^öffelSals gang

fein unb gibt i£)n baju (für empfinblid)e

gjiagen unb Slafen fann er aud) roeggelaffen

werben), ^ft ba§ %Ui\ii) breioiertel gar,

wirb bie !ur5ge!od)te 9Srüt)e mit ber 'SftzljU

f(^roi^e uerbidt, ber SJiajoran unb bie Kar=

toffeln bajugegeben, bie bartn gar werben,

aber nit^tjerfattenbürfen. S)a§ ®erid)tn)irb

in einer tiefen ©d)üffet angeridjtet. (S? d) =

fiftengerid)t: 20 SOflinuten anlocken.)

^ammdnicrcn in XHaddro. 5^erfonen.

3utaten: 18 §ammelnieren, 100 g (10

deka) SSutter, 30 g (3 deka) 9«et)I, 10 ge--

fd)nittene ©IiampignonS, 3 ©d)aIotten, 1

Seelöffel gel)adte ^eterfilie, 1 ®Ia§ ©tiam^

pagner ober 9JRabeira (ober aud) Ieid)te§

95ier). Sie Dorgerid)teten Sfüeren (ftei)e

3^ig. 50 ©eite 105) werben in fleine

©djeiben jerfdjuitten, einen Slugenblid in

ftebenbe§ Sßaffer geworfen unb jum 2lb;

tropfen auf ein ©ieb gebra(^t. ®ann bräunt

man fie rafc^ auf flottem Steuer in einer

f[ad)en, mit ^Butter nur au§geftrid)enen

Pfanne, überftäubt fie mit S[Ret)I, gibt bie

in ^Butter gef(^wi^ten ©t)ampignon§, ©d)a=

lotten, ^eterfilie, etwa§ Pfeffer, ©alj unb

ben SOScin ha^n unb lä^t bie Saueren barin

eine Söeile 3iet)en, oI}ne fie fod)en ju laffen.

9ton nimmt man fie f)erau§, fod)t bie ©auce

ein, gibt bann ein wenig frifc^e SSutter unb

bie Siieren wieber t)inein unb f(^med"t mit

bem ©aft einer 3itrone ab. ®ie 9Heren

werben in ber ©auce angerid)tet.

^amtnctrü(fen und -Sc^lcgd, gebra-

ten. 10 ^^erfonen. 3"t<itß": 1 Öan:met=

rüden, 125 g (Ys Kilo) ©d)w ein efc^matj,

«Pfeffer, ©als. SSratjeit: IV2 bi§ 2 ©tum
ben. S)er Druden wirb wie ein §afenrüden

3ugerid)tet (fie{)e ©eite 105 bi§ 110), tüci)'

tig geftopft, get)äutet, mit^feffer eingerieben

unb mit bem l^ei^en ©d)mal§ in bie Pfanne

gelegt. 9Jlan begießt if)n gleid) mit bem

g^ett, unb aud) wäf)renb be§ S3raten§ barf

man mit bem SSegie^en nid)t fparen. ®e-

fatgen wirb ber 9tüden erft gegen ©nbe be§

S8raten§. ®r wirb auf einer großen er*

wärmten platte pbfd) gerteilt unb mit

^eterfilie, 3^tronenDiertetnunb grünem ©o«

tat garniert. SBemerfung: SJian fann ben

JRüden aud) oor bem SSraten fpiden, unb

ebenfo fann man gum ©d)tu^ ttma§ 2:o=

matenpüree in bie SSratenfauce geben unb

fie, burc^gefeif)t, gum SSraten reid)en. Sie

@d)legel werben ebenfo gubereitet.

^ommdfc^legd. 5 ^erfonen. 3« =

taten: 1 §ammelfd)legel, 3roiebelfc^eiben,

©uppengrün, etwa§ Knoblaud), 7* ^^^^^

95rüt)e, etwa§ 3^t^onenf(^aIe, 20 g (2 deka)

Kapern, ^a Siter fourer dial)m. Sunft*

geit: 2Y2 ©tunben. S)er ©d)legel wirb ge=

f)äutet, geflopft, gefalgen unb mit Knob=

laud) gefpidt (ftef)e g^ig. 27). darauf

bünftet man U)n mit ben 3itiiebeln, ©uppen*

grün unb ber 93rüf)e, bi§ er gar ift; bann

wirb er I)erau§genommen, bie ©auce mit

ctwa§ aJZef)! beftäubt unb oerfod)t, burd)=

gefeif)t unb mit Kapern unb bem fauren

diai)m unb einem ©tudc^en 3itronen=

fd)ale aufgefoc^t. S)er SSraten wirb in bün=

ne ©d)eiben aufgefdjuitten. SSeilagen:

9iubeln, Kartoffelfrofetten, faure ©urfen,

^reifelbeeren.

^ammdfc^nit^d (6tcaP0). 5 ^erfonen.

3utaten: 1 Kilo f(^tere§ §ammelf[eifd)

oon ber Keule, 120 g (12 deka) «utter.

aSratgeit: 8 bi§ 10 aTiinuten. ®a§ in

fingerbide, l)anbtell.ergroi3e ©d)eibcn ge=

fd)nittene g^leifd) wirb gut geflopft; man

fd)lägt e§ mit bem 9iüden be§ §admcffer§

etwa§ breit, ftreut ^effer unb ©alg barauf

unb brät bie ©d}niöcl in fteigenber 83utter

in offener Pfanne rafd) braun, ©ie wer=

ben mit ''^ctcrfllie unb ©alatblättd)en gar=
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ntert p SifcE) gegeben. 93 ergaben: ©e*

fc^ntorte Kartoffeln, Kartoffelbrei/ junge

©emüfe, SSol^nen.

^ammcljungc^ Qiio^U 8 «perfonen.

3ittaten: 5 ^amntelgungen, 60 g (6 deka)

SButter, 70 g (7 deka) mz^l, 1 feingetiadte

ßtoiebel, ©eroürj, ©ftragoneffig, 30 g (3

deka) ^fefferfuc^en. KocE)äett: lV2©tun=^

ben. 2Jlan fo(^t bie ^wnS^tt w ©algwaffer

roeid), fdinetbet fie in ©(Reiben, mai^t eine

igelte ©inbrenne, gibt bie Qmkhel baju, t)er=

fod)t fie mit g^Ieifc^brüfie, ber man ^2 fior=

beerb latt, einige ^feffer^unb ©eroürsfömer,

tzn (Sffig unb ^fefferfuc^en zugefügt l^at,

V2 ©tunbe. 5IRan feif)t bie ©auce burd) ein

©ieb, gibt bie 3ungenftücfcf)en f)inein unb

lä^t ttHeS I)ei^ werben, ol)ne e§ !o(^en gu

laffen. ®ie ßunge wirb mit ©emmelröft=

fi^eiben, ©pä^Ie, 9Jiatfaroni gu Sifrf) ge^

geben.

^of<^« (^a<^i0). 5 ^erfonen. 3"=
taten: 600 g (60 deka) Überrefte uon ge:=

bratenem, geteiltem unb gebämpftem

greife^ unb ©epgel, 100 g (10 deka)

SSutter, 2 bi§ 3 fteingef(i)nittene ^n^ie^el,

2 (g^öffel SDlel)!, ©eroürg, ©alg, f^Ieifc^=

brüE)e ober 93ratenfauce. 93on bem 3^Ieifd)

wirb alle§ Srodene unb bie ©ef)nen n)eg=

gef(i)nitten, bann wirb e§ feinge^adt ober

burrf) bie 3^teifd)mafc^ine getrieben. Sinn

bünftet man bie ^u^iebetn in ber SSutter,

mifdjt ba§ Tleifl barunter unb fotf)t mit ber

33rüf)e eine hide ©auce, bie man burcE) ein

©ieb ftreid^t. S)antt gibt man ba§ gefiacfte

g^Ieifd), Pfeffer, ©alg unb ©eroürä Ifiinein,

lä^t atle§ gut burrf)fo(i)en unb fügt beim

2tnricf)ten no(^ ein ©tücf frifcE)e SSutter

fjingu. SJtan garniert ba§ ©aftf)ee mit oer«

lorenen ober meieren @iern ober gibt ein=

fad) in Söaffer unb ©alg abgetocf)te Kar-

toffeln bagu.

^afd^uljn, gcbrofcn, S^erfonen. 3u=
taten: 3§afel£)üf)ner, 80 g (8 deka) 93utter,

80g(8deka)©peci. aSratgeit: V2 ©tunbe.

Ttan flautet bie §üf)ner (fief)e g^ig. 88) unb

n)äf(i)t fie huxä) 2lu§fpülen, mac^t fie brat=

fertig (fie^e g^afan, S;afel 10), fpicEt bie

Keulen, falgt bie §üf)ner unb brät fie in

einer KafferoHe mit reic^Iid) 93utter unb

unter fiei^igem SSegie^en bei guter §i^e.

aSemerfung: 3iae 2trten ber 9?ebf)uf)n=

bereitung paffen aucE) auf ba§ ^afel^ul^n.

^ar^^ü^ner^Roöout. 5 ^erfonen. ßu-
taten: B gebratene §afel£)ü{)ner, 74 Siter

faure ©af)ne, 60 g (6 deka) SButter, 4 ©ar-
beiten, 12 (S;£)ampignott§, 1 ge^acfte 3iDie=

bei, 80 g (8 deka) geriebenes SCSei^brot,

©eroürä, 12 eingemad)te ©cfialotten. Kodf)-

geit: loajJinuten. ®ie §afetpf)ner roer*

ben in sierlidje ©tücfe jerlegt, in eine Kaffe^^

rolle getan unb mit ber ©al)ne, SSutter,

feingel)a(iten ©arbeiten, ®^ampignon§,

3roiebeln unb SCgeiprot, gefto^enem ©e*

roürä, ©(fialotten, ©alg, 74 Siter 3^Ieifd)*

brül)e gut burd)gefo(^t, bi§ bie ©auce hi<£'

lic^ ift. S)a§ 9lagout mirb mit 3ittonen5

frf)eiben garniert gu Sifd) gegeben. SSei*

lagen: S8rat!artoffeIn, diotto^ ©pinat,

©pä^Ie.

^ofenbrofen. 5 ^erfonen. 3«taten:
1 §afe, Vio Siter ©a^ne, 150 g (15 deka)

«utter, 250 g (V4 Kilo) ©pitffpecJ. SBrat^

§eit: IV2 bi§ 2 ©tunben. S)er abgezogene,

Dorgerirf)tete §afe (fiel^e ©eite 105 bi§

110) mirb mit einem feui^ten Xnä) abge«

mif(f|t unb 1 bi§ 2 Sage in eine ©ffigbetge

ober in faure SJiilcf) gelegt. ®ann fpitft

man ben Oiücfen, reibt h^n aSraten mit

Pfeffer unb ©alj ein unb brät il^n in ber

aSutter mit ben ©emürgen ber SBeige fomie

mit eima§ con ber aSeige felbft. 9Jian fann

aber auc£) mit a3rüf)e ober nur SBaffer nac^*

giepn. S)er §afe mu^ öfter§ begoffen,

aud) mo^I ab unb gu mit faurem dia^m be=

ftric^en m erben. SCBenn er meic^ ift, nimmt

man if)n ^erau§, oerfoc^t bie ©auce mit

etroa§ 3^IeifcI)brüI)e, fd)merft fie nacl) 58e=

barf mit etma§ (Sffig ober 3^ti'onenfaft

ab unb ftreicf)t fie burd). Einrichtung:

©ief)e Safel 9 unb f^ig. 57 unb ©eite 109.

^afcnbrotMt auf JMttoKmt fivt, fiele

©eite 109.

^ofunbrofcn in ^fpiP. 5 ^erfonen.

3utaten: 74 Siter 2Ifpif, ©arbeiten,

Kapern, Qiixom, ßornidionS, Srüffeln,

©fiampignonS; 750 g (7^ Kilo) fd)iere§

§afenbratenf[eif^. aSereitungSgeit: 3

©tunben. 9Jlan gie^t perft etroaS oon

bem 2lfpiE in eine g^orm, lö^t e§ etma§ er=

ftarren, madjt bann eine ©arnitur con
21*
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auSgegacOten ^^t^^onenfcfjetben, geringelten

©arbeiten, Trüffeln unb fö^ampignon*

[(Reiben, fleinen ?PfefferJörnern, gie^t roieber

etroa§ ®etee barauf, bann ha^ in Heine

gierlic^e ©tücfe jerf^nittene ^afenfleifd)

von möglici)ft frifdE)ein traten u[f., bi§ bie

3^orm gefüllt unb aüeS rerbraucE)t ift. Qmn
9lnric[)ten wirb bie g^orm geftürgt unb ba§

®eri(i)t roie anbere 2lfpif§ mit pifanten

SSeilagen oerjiert. 93emer!ung: Slfpif oon

§uf)n, 9tebt)ul)n ober Kapaun roirb auf

biefelbe 9Irt bereitet roie biefe§.

^afen, forciert, fiel)e ©eite 109.

^ofenUbern, gebroti^n. 5 ^erfonen.

3utaten: 600 g (V2 ^ilo) ^afenlebern,

^raiebelroürfel, Pfeffer, ©als, 100 g (10

deka) SButter, ßünimel. SSratjeü: 5 bi§ 8

SJiinuten. ®ic biHigen ^afenlebern, bie

roir gur SCBilbseit in hen ®ef(i)äften ber

©ro^ftabt fe{)r billig Joufen fönnen, muffen

au§gefuct)t werben, ©ie bürfen ni(ä)t ger*

fc^offen unb nici)t grün fein (fonft finb fie

bitter unb oerberben ba§ ®erid)t). S)ie

beften ©tücfe roerben oon ben §äut(i)en

befreit, geroofd)en, gepfeffert, in bie f)ei^e

SSutter gelegt, mit S^ümmel beftreut unb

gebraten, gule^t gefallen unb fofort auf

einer l^ei^en ©d)üffel angeric()tet. S)ie

©auce !ann noc^ mit 2JieI)t beftäubt unb

mit etroa§ Sßaffer ro§ge!o(i)t werben; fie

roirb über bie fiebern gegoffen unb foll fef)r

reirf)Iid) fein. ^Beilagen: ®iefe finb reid)=

lid) gu bemeffen, ba man nid)t oiet Seber

effen!ann: Kartoffeln, ©auerEof)!, S^iodEen

unb S^ubelfpeifen.

^afi?npa|T(cfc. (3^eftgericE)t.) 10 ^erfonen.

3u taten: 1 §afe, 65 g (6V2 deka) ©picf.

fped, 200 g (20 deka) fetter ©pede, 2 (S^=

liiffel feine 5?räuter, 100 g (10 deka) SButter,

^aftetenteig, V4Siter9Jiabeiraafpif. $8ad-
geit: V/2 ©tunben. 2)a§ mücfenfleifi^ be§

§afen wirb forgfältig in grcei gangen

©tücEen abgelöft, gefpidt unb gefalgen.

S)a§ übrige, au§ §aut unb ©ef)nen gelöfte

gleifd) be§ §afen wirb nebft ber Seber unb
beut ©ped feingel)adt, mit ben 5?rciutern

6 bi§ 7 ajlinuten in 93utter gefc^roiljt, mit

©alg, Pfeffer unb SJ^aggi geroürgt unb bie

^älfte biefer 9}kffe gipifd)en bie beiben

SRüdenI)äIften geftrid)en, bk man bann feft

gufammenbrüdt. 93onbemmürben^afteten=

teig rollt man eine 1 cm bide platte au§,

legt bamit nad) g^ig. 10 eine 95Ied)form au§,

bebedt ben S3oben mit ©pedfc^eiben, gibt

g^üüe barüber, auf bie man ben gefüllten

§afenbrateu unb obenauf rcieber g^ülle legt.

®a§ (Sänge bebedt man roieber mit <B])id'

fd)eiben unb gule^t mit einer Steigplatte,

beftreid)t biefe mit (5i unb ftid)t mit einem

2lu§ftec^er obenauf graei runbe Öffnungen

in ber ®rö^e eine§ 9}^arfftüd§ au§, bie

man mit einem Kamin (aufgefegten Dioden)

au§ Seig t)erfiel)t. 2Jian bädt bie haftete

bei mäßiger §i^e; nad) bem SBaden, am
beften am näd)ften Sag, gie^t man burd)

bie Öffnung erfaltete§, aber nod) flüffigeS

2Ifpif, mit bem man bie haftete nod) einen

%aq, ftef)en lä^t. SSeim (Sebraud) fdjueibet

man fie in fingerbide ©djeiben. 95 em er =

Jung: ^iefe haftete wirb cerfeinert burc^

SSeigabe t)on 10 gebadenen ©d)alotten, 2

Strüffeln, 8 ©l^ampignonS, bie mit ^Butter

gebünftet unb im SJJörfer gerfto^en rcerben.

^ofcnpfeffcr, fiel)e aud) ©eite 108.

^ofcnfolat, fiel)e ©eite 110.

^irnpopcftn. 5 ^erfonen. 3iit'^^ett:

750 g (7* Kilo) KalbS^itn, 1 englifd)e§

Kaftenbrot, 2 (Sier, 50 g (5 deka) geriebene

©emmel, ©alg nad) (Sefd)mad, y* Siter

SJJilc^, 2 (Sier gum ©inbröfeln, 1 Seelöffel

ge^adte ^eterfilie. 93a dg ei t: 8 bi§ 10

SJlinuten. S)ie §irne roerben in laumarmeS

Söaffer gelegt, gel)äutet unb überbrüf)t.

SBenn fie abgetropft finb, werben fie fein*

gewiegt unb mit ber ©emmel, 2 (giern unb

©alg abgerül)rt. 93on Kaftenbrot werben

1 cm bide ©d)eiben gefdjnitten, mit ^yarce

beftrid)en unb immer 2 foldje ©c^nitten

aufeinanbergelTappt. ®iefe ^ooefen wer^

ben, uad)bem fie in frifd)e SJIild) getaudjt

würben, gum ®urc^giel)en auf flad)e Sefler

gelegt. 2)ann werben fie in ©i unb ©emmel=

bröfcl gewenbet unb in SSadfett golbgelb

gebaden. ©ie werben mit 3itvonenoierteln

unb ^eterfilie angerid)tet. Seigaben:
©pinat, feine g^rül)jal^r§gemüfe, 93ed)amel=

tartoffeln, ©alate.

^irfc^brofcn. 5 ^erfoncn. ^wtaten:

IV2 Kilo §irfd)fleifd}, 100 g (10 deka)

©pidfped, 40 g (4 deka) 9^ierenfett, 40 g
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(4 deka) ©cf)ro einefett, 40 g (4 deka) 95ut=

ter, 1 in ©(fieiben gefdintttene Qmkhei,

Pfeffer- unb S^eugewüräförner, 1 Sorbeer^

blatt. SSratjeit: 2 ©tunbett. S)a§ fcE)iere,

gut abgelagerte, gef)äutete <Btüä au§ ber

^eule wirb gefptdt, in betn g^ett ring§«m

angebraten unb bann unter fleißigem SSe-

gießen unb 3itsie^6" ^on etroa§ fiet^em

SSaffer gargemacE)t, bie ©auce burc^ge=

goffen, ber 3Sraten in ©c£)eiben gefcf)ttitten

unb aufgetragen. ^Beilagen: ®rünfoI)I,

®unftfraut, 9?otIraut, ^reifelbeeren, ^at-

faroni, ©pä^Ie.

^kf^hvatitif gedämpft. 5 ^erfonen.

3utaten: Vß Silo fc^iereS §irfcf)f(eifrf)

Don ber ^eule, 125 g (Vs ^ilo) ©pidfpetf,

80 g (8 deka) SSutter, V* Siter faure <Sa^m.

©ämpfseit: 2V2 ©tunben. ^n einer

fladjen ^afferoHe, bie mit einem feftfd)Iie'

^enben 2)edel t)erfet)en ift, lä^t man SButter

unb ©pe(f anbräunen, gibt ba§ gut abge-

lagerte, gef)äutete, geroaf(^ene unb gefpicfte

3^Ieif(^ bap, beftreut e§ mit ©alj unb becft

e§ äu. S^acE) bem 2lnbraten gibt man 2 in

©dieiben gefcE)nittene ^w'^ebeln baju, be=

gie^t öfters mit ber SSutter unb füllt, wenn

bie ^roiebetn aucf) bräunlid) geroorben finb,

mit ber fauren ©al^ne unb etma§ ©auce

auf. S)arin bdmpft man ba§ %Ux\<i) ooIIenbS

roeicE), wobei man nad) SSebarf mit etroa§

SSouiUon nad)füllt. ®ann nimmt man e§

t)erau§, cerbicEt bie ©auce mit etroa§ Tlei)h

fd)roi^e, treibt fie burc^ ein ©ieb unb

fc^metft mit 3^tronenfaft ab. aSeim 2ln*

ri(i)ten fc^neibet man ben SSraten in bünne

©d)eiben unb garniert it)n mit grünen

©alatblättern unb 3^tronenf(^eiben. 93 ei;

lagen: Kartoffelpüree, Kartoffelfrotet=

ten, 9f{otfol)l, ^ilje. Duofem ober aSlumen=

!ol)l, 5nta!Earoni.

^kf<iffiiif(i)Hopfii. 10 ^erfonen. 3u*
taten: 1 Kilo §irf^fletf(^, 250 g (V* Kilo)

©ped, 1 ^rife Pfeffer, 1 «ßrife aJtuSfat,

2 @ier, 2 eingemei<^te unb roieber au§ge=

brückte ©emmeln, geriebene ©emmel, ©alj,

Pfeffer, aJiu§!at. SSrat^eit: 20 3Jiinuten.

S)a§ ?5^leifd) au§ Keule ober 9Sug roirb fau*

ber von §aut unb ©eljuen befreit, mit bem
©ped burd) bie g^leifd^mafc^ine getrieben,

mit ben ©iern, ben ©emmeln, ©alj, SRu§*

fat, Pfeffer äu einer g^arce gemifrfit, hu
man äu fleinen Klö^clien formt. Tlan roälgt

fie in geriebener ©emmel, brät fie bann in

brauner Säutter unb ridjtet fie auf einer

lönglit^en ober runben platte an. 93 ei^

gaben: 2;rüffet ob er ajiabeirofauce, ©alat,

gebämpfteS Kraut.

^irf<^teulc, fiel)e ©eite 99.

^irfc^PofcUtfcn, gebocfcn (ftel)eS;afel9).

5 5|3erfonen. ^utaten: 750 g (3/4 Kilo)

§irfcE)foteletten, 100 g Sutter. 93 r a 1 3 e i t

:

8 bi§ 10 aninuten. man pu^t bie Kote^

letten wie angegeben, Ilopft fie, fal^t fie,

brel)t fie in 3erlaffeuer aSutter unb gerieben

ner ©emmel um unb brät fie auf bem Oioft.

Man tann fie autf) mit ber a3utter in ber

Pfanne hxaten, inbem man fie gutfd)roen!t

unb fleißig begießt. SBenn fie auf beiben

©eiten leid)t angebräunt finb unb fein roter

©aft mel)r ausfliegt, nimmt man fie f(^neE

oom g^euer unb ricf)tet fie gleid) an.

^irf<^fofde«cn, gebroten (Safel 9).

5 ^erfonen. ^utaten: 750 g (V* Kilo)

§irfd)rüden, etma§ fetter ©ped, 100 g (10

deka) ^Sutter. aSrat^eit: 10 SRinuten.

S)ie au§ bem f^leifd) gefd)nittenen, etroa

2 cm biden Koteletten werben etroa§ ge*

flopft, gefpidt, gefallen unb in brauner

aSutter rafd) auf beiben ©eiten gebraten.

3Jian legt fie auf eine l)ei^e ©(Rüffel unb

garniert fie mit ^itronenoierteln unb ^eter*

filie. aSeilagen: S)ie a3ratbutter, junge

©emüfe, ^ilge, püante ©aucen.

^irfc^lebcr, geborfen. 5^erfonen. ßu*
taten: 750 g (^4 Kilo) |)irfd)leber, 1 ge*

^adte 3roiebel, 100 g (10 deka) a3utter,

6 (gier, 60 g (6 deka) geriebene ©emmel,

60 g (6 deka) gerieb ene§ ©c£)mar3brot,

375 g (371/2 deka) ©ped. SSadäeit: 20

9Jiinuten. 9Jian legt bie abgezogene Seber

Y4 ©tunbe in fiebenbe§, fd)n)a(^ gefalgeneä

SBaffer, reibt fie bann auf einem 9?eibeifen,

fd)roi^t bie ^Butter unb Svoi^bel unb rü^rt

brei ber ©ier auf bem g^euer bartn gu einem

9tül)rei. S)antt gibt man 'bi^ Seber, bie

übrigen @ier, ©emmel unb aSrot, ©alj unb

aJhxSfat barunter, legt eine feuerfefte g^orm

mit ©pedfd)eiben au§, füllt bie SiRaffe i^tn*

ein, bedt noc^ ©pedfdjeiben barüber unb

bädt ba§ ©anje bei mäßiger §i^e. S)ie
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©peife roirb geftürgt unb ju Sttfd) gegeben.

Jß et lagen: ^iJante braune ©aucen, üxo'

fetten, ^üree, ©alat, Kompott.

^icfc^pfeffcr (^irfc^roßout). 5 ?ßer*

fönen. 3utaten: 750 g («A ^ilo) §irfc^=

fleifd) com §al§, ber S3ru[t ober beni

©c^ultevblatt, 80 g (8 deka) fetter ©pecf,

3 G^löffel geriebenes ©djraarsbrot, ®e=

roürg, 3 3rotebeln, etroaS 3^t'^o"ßttf<^'^^^'

1 Saffe effig, 3 faure @ur!en, 1 ®ta§

JRotroein, etroaS Quäzv. ßocE)5eit: 2

©tunben. ®en ©pe(f ober SSutter ger^

lä^t man in einer ßafferoUe, gibt has,

gen)afrf)ene, in nette ©tücfe gefrf)nittene

g^teifd) baju unb bräunt biefe§ auf beiben

©eiten an, worauf man e§ mit fiebenbem

SBaffer eineSöeile bämpftunb ben entftel)en=

ben ©d)aum fauber abfd;)öpft; bann gibt

man ba§ in SSutter geröftete ©djraarsbrot,

©al3, ©erours, Pfeffer, bie ßii^ie^el"/ 3^'

tronenf(i)aIe, ©ffig unb bie in ©c^eiben ge-

fdjnittenen (Surfen bagu, fodit ba§ g^Ieifi^

in ber SSrui)e ooKenb§ meid), fügt bann iitn

Oiotroein unb etroa§ Qud^x bagu, lä^t atle§

garfod)en unb richtet ba§ 9iagout in einer

tiefen ©d)üffel an. 93 ei lagen: S^Iö^e,

Säbeln, 9iet§, geröftete Kartoffeln.

^irfc^riirfcn^ fief)e ©eite 99.

^irf<^f<^ni«cn. ö^erfonen. 3« taten:

750 g (V* <^iIo) fd)iere§ §irf(^fleifd), 80 g
(8 deka) SSutter, 80 g (8 deka) ©pecE.

SSratgeit: 10 SJiinuten. S)a§ mit etmaS

(B^td burrf) bie g^Ieifc^mafcEjine getriebene

g^Ieifd) mirb gefallen unb gepfeffert, §u

g-Ieifd)brötd)en geformt unb biefe in fieben=

ber SSutter gebraten; fie werben auf einer

platte, mit ^eterfilie unb 3itronenDierteln

oerjiert, gu Stifc^ gegeben, beigaben:

®ie SSratbutter, junge ©emüfe, ^ilge,

braune pifante ©aucen.

^itf<^r<^ultcr^ ßcroUf (Safel 9). 5

^erfonen. 3ittaten: V/i S?iIo auSgebetnte

§irfd)fd)ulter, ba§ übrige mie bei ^trfd)=

braten, 1 2;eelöffel Tlzi)\, V* Siter faure

©al}ne. SSratjeit: IV2 ©tunben. S)ie ah^

gelagerte ©d)ulter mirb jufammengerofit,

gefpidt unb umbunben gebraten. 3"^cl3t

gibt man bie mit bem SJlef)! oerquirlte faure

©al)ne baran. 3lnrtd)tung: (fief)e Safet

9) Somaten, Kartoffelbälldjen, grüne (£rb=

fen, ein paar ©alatblätter bienen al§ be^

lebenbe 2tbfc^Iu^garnitur.

^ul)n^ gebogen (tDicner). 5 ^erfonen.

3utaten: 3 S3adl)üf)ner, ©i, SHef)!, ©em=

melbröfel, 33adfett. SSadgeit: 20 gjiinu=

ten. ®ie§üf)ner werben bratfertig gemai^t

(fiel)e ©eite 114 bi§ 119), gefallen, in

@i, 9JieI)I unb ©emmel gewälgt unb in

rau(^enb f)ei^e§ SSadfett gelegt, in bem man
fie fd)nett golbgelb bädt unb bann auf

einer weniger fiei^en §erbftelle DoItenbS

garmadjt. ©ie werben mit ^eterfilie unb

3itronenDierteIn üergiert gu Sifd) gegeben.

95 ei gaben: ©dioten« unb 3JtoI)rrübenge=

müfe, grüne ©rbfen, S8Iumenfot)I, grüne

unb SJJifc^falate. 3Semerfung:^n SSten

werben bie SSadt)ü£)ner aud) cielfad) cor

bem ©inbröfeln not^ bland)iert unb mit

etwas 3itronenfaft mariniert.

^ul)n, gebraten. 5 ^erfonen. 3wta=
ten: 2 §üt)ner, 100 g (10 deka) 33utter

(f)atb 93utter, I)alb ©d)weinefett). ^rat=
geit: 1 ©tunbe. 9Kan wäf)It bagu gut flei=

fc^ige, 2 Stage abgelegene, fauber gured)t=

gemad)te §üt)ner, mac^t fie bratfertig (Sos

fei 8) unb legt fie in bie fiebenbe SSutter,

bie man mit SSorteil mit etwa§ ©d)weinefett

unb einem walnußgroßen ©tüd mit Tlildj

auSgelaffenemOtinberfett mifd)t. 9Jian fann

aud) magere §ül)ner auf ^ruft unb Keulen

mit bünnen ©pedftr eiferen etwa§ fpiden,

ober mit ©pedf^eiben etwa wie ben %a\an

(Stafel 10) umwinben. ®ie §ü:^ner werben

auf bie ©eite in bie Pfanne gelegt unb con

xtd)t§ nad) Iinf§ unter fleißigem ^Begießen

gewenbet. ©ie muffen langfam golbbraun

werben unb weid) unb faftig bleiben; jeg^

Iid)e§ ®infted)en mit ®abel ober 93ieffer ift

gu oermeiben. ©iefie 3erlegen, ©eite 110.

^ut>n in (Deice. 10 ^erfonen. 3u =

t a t e n : 5 gebämpfte junge §üt)ner, 1 §anb=

uoU(5ftragon, ^^impineHe unb Kerbel, 2Öein=

effig, 36 93Iatt ® elatine, ®ewürg, ber ©d)nee

oon 4 ©iweiß. Koc^geit: 10 S[Rinuten.

S)ie oerlefenen unb gewafd)enen Kräuter

werben in SBeineffig au§gefDd)t, ber ©ffig

abgefeif^t unb mit 2 Siter fräftiger ®eflü=

gelbrüt)e gu ber aufgetöften ©elatine ge-

rüfjrt, ©alg, Pfeffer, ©ewürg unb ber ei=

weißfd)nee Ijinjugefügt unb ba§ ®ange unter
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beftänbigent 5Rüf)ren auf bem g^euer bt§ jum

^ocf)en gebrad)t, worauf man bie 58rüf)e an

einer nic^t gu l^ei^en ©teUe eine Söeile

ftefien lä^t. S)anacE) feif)t man bie 3^Iüfftg=

feit burd) einen ©eleebeutel ober burd) ein

2;u(^ unb füUt fie, wenn fie oollftänbtg !Iar

tft, in eine mit Öl beftricf)ene 3^orm, bocf)fo,

ba^ man juerft eine Kleinigkeit oon htm

9Ifpi! in bie ^orm gibt, bann ben SBoben

huxä) f)artge!o(^te (5ier, 2;rüffelf(i)eiben,

3nnge u. bgl, oersiert, bie abgef)äuteten

unb in gierlic^e ©tücfe gerteilten falten

§üf)ner barauflegt, ba§ 2Ifpif oottenbS bar^

übergießt unb ba§ ©ange auf (5i§ fteEt.

®a§ ®elee wirb auf eine platte geftürgt

imb mit gefiadtem Slfpif, 3itronenfrf)eiben

ufro. garniert. S5ei lagen: ^unge garte

©emüfe, ©alate, falte pifante ©aucen, au§=

geftod)ene SSratfartöffeti^en.

^ul)n in Keis. 5 ^erfonen. 3«taten:
1 §enne, 250 g (Vi^ilo) fc^iereS^albfleifd),

1 3roiebel, ©tnbrenneoon 50 g (5 deka) S8ut;

ter unb 70 g (7 deka) 9Jlef)I, ©uppengrün.

Kocf)3ett:2©tunben. 250 g CA iSilo) mei§

unb 7* ßiter §üt)nerbrüf)e, 1 Qmizhd, 30 g
(3 deka) Butter, ©ämpfgeit: 1 ©tunbe.

®a§§u!^nunbber9?ei§roerbenei'tragefod)t.

S)a§§u^nfon)ieba§KaIbfIeif(i) (ba§ aber ^4

©tunben focf)en mu^ unb erft fpäter ha^u-

gegeben wirb) roerben, bamit ba§ ©erid^t

für 5 ^erfonen rei(i)t, mit V/2 Siter SBaffer,

3n)teßel unb ©uppengrün aufgefegt unb

gargefo(i)t, ron ber SSrü^e gur ©auce abge^

füllt, biefe mit ber ©inbrenne oerbidt unb

mit etroa§ SJhtSfat gewürgt. :3tt5"5if<ä)e«

I)at man ben 9tei§ mit §üf)nerbrüf)e unb

ber Qmkhil fertiggemacht, in einen mit

I)ei^em SGBaffer erroörmten 5Rei§ranb ge-

brücft unb ba§ ^ul^n in f)übf(^e ©tücfe, ba§

Kalbffeifc^ in bruftäf)nli(^e ^ilet§ gefd)nits

ten. 9lun roirb ber 9tei§ranb auf eine runbe

9?agoutf(^üffeI geftürgt, ba§ g^Ieifd) inner-

I)alb angertd)tet unb mit etma§ ©auce über=

go gen. S5 em e r f u n g : ®§ ift bie§ bie üor-

trefflidje altmobifc^e SIrt, §u!^n mit 9?ei§

gu reid)en. S)er le^tere fann aud) mit feinen

grünen ©emüfeerbfen oermifi^t unb mit

3«aggi'§ Söürgc unb STJuSfat, nad) S5elie=

ben aud) nod) mit anbern ©eroürgen etroaS

pifanter gemadjt werben. Slud^ eine Xoma-

tenfauce fielet gu biefem @eric^t gut au§

unb fd)medt oorgügtic^ bagu.

^u^n mit Kcis, andere ^rt. 5 ^er=

fönen. 3"taten: 2 junge §üf)ner, 300 g
(30 deka) 9iei§, ©uppengrün, 1 ^^iebel,

80 g (8 deka) SSutter, 1 Seöerc^en ge^adte

^eterfilie. Koc^geit: 2 ©tunben. (g§ ift

bie§ eine§ berbanfbarften Kod)fiftengerid)te.

®er D^ei§ roirb gebrüf)t unb mit ber §älfte

ber SButter angeröftet. 2)ie §üf)ner roerben

je in 6 Steile gerlegt unb in ber ^eterfilie

geroenbet. S)a§ ©uppengrün roirb in feine

Säbeln, bie 3TOtebeI in ©(Reiben gefd)nit=

ten. ®ie SSutter unb 1 Siter gefalgeneS

SBaffer roerben gufammen fod)enb gemad}t,

unb roie folgt t)erfaf)ren: 2Jian gibt ben

9^ei§ in ben Stopf, padt bie §ü^ner, ha§

©uppengrün unb bie ^roiebel barauf unb

gibt ben übrigen 9iei§ barüber, gie^t ba§

58utterroaffer, ba§ hk §üf)ner bebeden mu^,

barüber, fd)Iie^t ben Stopf feft unb bringt

ben :5tt^att gum Kod^en; nad) 15 äJitnuten

Kod)geit roirb ber Sopf in bie Kifte gefegt.

9Jian roirb ba§ ®erid)t faftig unb gar I)er-

au§nef)men. g^all§ feine Kod)fiftet)orf)anben

ift, roirb e§ am beften im Söafferbab in

einem S)ampftopf ober einer ^ubbingform

ober einem fonft gut fi^lie^enben @efä^ ge=

fod)t. S3eim 2lnrid)ten roirb ber 9iei§ in

bie aJiitte einer ©(^üffel gef)äuft unb bie

§ü§nerftüde barumgelegt, beigaben:
2;omatenfauce, f)oltänbifd)e ©auce, einfadje

3roiebel= ober SJiorc^el* ober ©teinpilgs

fauce ober eine g^rifäffeefauce. 33emer=

f u n g : (Geriebener ^armefan= ober ©diroei-

gerfäfe barübergeftreut oerbeffert ba§

©eric^t.

^u^nerfrifofTee. 5 ^erfonen. S^^^^
ten: 3 junge §üf)ner, 10 g (1 deka) SSut^

ter, 2 (gibotter, 100 g (10 deka) l^elle

a«e:^rfd)TOi^e, 1 ma§ SGSei^roetn ober 3i=

tronenfaft. ®ie gurec^tgema(^ten $üf)ner

roerben in 4 Seife gerfcf)mtten; bie §älfe,

Köpfe, S^Iügel, aJiagen unb ^ergen mit

etroaS SBurgelroerf tJorgefoc^t. 5)ie §üf)=

nerftüde bünftet man mit SSutter auf beiben

©eiten an, gie^t bie furg eingefocf)te S3rül)e

oon bem Klein I)ingu unb bämpft bie §üljs

ner gugebedt barin roziä). ®ann feif)t man

bie ^rüfie burc^, entfettet fie unb oerbidt
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fie mit einer l^eHen 5IRe{)If(^n)i^e, roürst mit

Pfeffer, ©alj, a«u§fat unb etraa§ 5maggi'§

SBürse wnb 3itronenfaft, binbetfie mit bem

SBei^roein, ben gerquirlten ©ibottern unb

gie^t fie über ba§ S^Ieifrf) unb tn insroife^en

gefD(f)ten ©emmelftö^i^en. ®a§ fertige

g^rifaffee roirb nun in einer ©cE)üffeI ange^

ricEjtet, beren 9^anb man mit SSutterteig,

ßreb§butter unb kapern garniert. Tlan

tann aui^ einen D^eüranb ober einen

au§ 93utterteig ober au§ ©emmeIcrouton§

nef)men. 93 em e r ! u n g : 3J?an fann aud) no(i)

einige in SButter gebünftete (Sl^ampignonS,

n)eicf)ge!oc^ten SBIumenfo^I, ©pargel ober

9Ttor(^eIn bagugeben. SBiü man größere

ältere §ül)ner nehmen, fo toä)t man fie ganj

unb gerteilt fie erft, nad)bem fie raetd) ge-

roorben finb. (^o(i)!iftengert(J)t:15 a}lii

nuten anfot^en.)

^u^tt^ fie^e auä) ^oularbe.

^utfn als PoprifQl)ul)n, 5 gJerfonen.

3utaten:2 jugericfjtete §ül^ner, 1 B^T^iebel,

Vs Siter faure ©af)ne, 60 g (6 deka) ©pect'*

Würfel, 50 g (5 deka) 93utter, 30 g (3 deka)

©(^raeinefett, 1 äRefferfpi^e ^aprita, V»

Siter 93rül)e, 1 ©tü(fd)en ^^onenfc^ale.

®te §üE)ner werben je in 6 Seile geteilt

(Keulen, 9tü(fen mit ^^lügel, SSrüfte) mit

bem ^^j)^ä unb ^ett unb feingefc^nittenen

ßroiebeln angebünftet unb barauf an?

gebräunt; bann gie^t man tu SSrü^e

tlinju unb bünftet bie §ü^ner jugebecft

roeid)
;
jule^t quirlt man bie ©al)ne mit einer

SJlefferfpi^e Kartoffelmet)! unb ^aprifa

unb gibt fie gu ber ©auce, bie man fc^nell

bidbünften lä^t 2)ie ©peife wirb in einer

tiefen ©d)üffel angericE)tet, oon ©pä^Ie,

ßaifernoden ober ©tabnubeln eingefaßt;

auc^ au§gebadene ßartoffeIbäIId)en finb

baju gut. SBemerlung: ®urd) SBei*

gäbe Don 1 bi§ 2 ©^löffel gutem 2;omaten=

püree erf)ält ba§ au§ge3ei(i)nete (SericE)t

eine fcf)öne f^arbe unb rcieber einen anberS*

artigen ©efdjmad, ba^ man e§ jur 2Ibs

roed)felung aud) einmal fo mad)en fann.

^tit)nerpoftcte (Pie). 5 ^erfonen. 3«*
taten: 3 junge §üt)ner, 200 g (20 deka)

magerer <Bv^d, 90 g (9 deka) STle^I, 100 g
(10 deka) SButter, 250 g (74 Kilo) (S;i)am=

pignonS, gum Seig 250 g (V^ Kilo) Tlaxt,

500 g (72 Kilo) SOflel)!, 7* Siter äöaffer.

Tlan fod)t bie jungen §ül^ner mit fämt-

(ic^em Klein, bem mageren ©ped unb

SCBurgetroert teilt fie nad) bem ©rfalten in

oier 2;eile unb rid)tet fie in einer tiefen

9Sadfd)üffel an. 5ßon ber §üf)nerbouiIIon

bereitet man mit bem 3ReI)I unb ber 93utter

eine mei^e ©auce, lä^t fie giemtid) ftar!

einfod)en, f(^Iägt fieburd), fügt bie äured)t=

gemad)ten (S;£)ampignon§, ben roürfeligge^

fdjnittenen, gefoc^ten <Bp^d unb^inige au§5

gebof)rte geIod)te Kartoffeln bagu, fd)medt

ab unb gie^t bie ©auce famt ber (Sinlage

über bie §üf)ner, bie nun mit folgenbem

Steig umfd)Ioffen werben: S)a§ flein«

gefd)nittene Tlaxf, ba§ 97iet)I, etmaS ©alj

unb 7* Site^ SBaffer werben gu einem 2::eig

angerüf)rt, jebod) nid)t gefnetet, fonbern

wie ^Blätterteig met)rfad) ausgerollt, ba§

Tlaxt baraufgetan unb ber Seig wieber

übereinanbergeroHt. $Jiun wirb eine gur

©d)üffel paffenbe Steigplatte gefd)nitten,

biefe auf bem mit Sßaffer befeud)teten S'tanb

befeftigt, ber ®edel obenauf mit Steig oer*

giert unb bie haftete fo nocf) im Dfen 80

bi§ 40 SJitnuten gebaden unb fofort gereid)t.

^üi^mtpaftett als Qd^üffilpafMe, 10

^erfonen.^utaten: 5junge§ü:^ner,375g

(3772 deka) gef)adte§KaIbfIeifc^, ebenfooiel

gef)adte§, mageret ©c^weinefieifi^, 500 g
(72 Kilo) fetter ©ped, ^aftetengeroürge, 4

(Sier, 1 @la§ 30^abeira, 1 (Bla§ Kognaf,

2;rüffeln, 250 g (74 Kilo) ©pedfd)eiben,

174 Siter aJiabeiraafpü. «adgeit: 2

©tunben. SSon ben §ül)nern werben bie

Särüfte au§gefd)nitten, mit Srüffeln gefpidt

unb mit ©alg unb einigen Stropfen SJiaggi

gewürgt. S)ann fteüt man an§ bem Kalb*

fleifd), ©c^weinefleifd) unb bem fetten <Sp^d

eine garte ^ixUe l)er, ftreid)t alle§ burd) ein

©ieb, Derrül)rt bie SJiaffe mit ben (Siern,

bem ^aftetengewürg, gel)adten Strüffels

fd)alen, SJJabeira unb Kognaf, ©alg unb

etwa§ fü^er ©al)ne. 9^m legt man eine

tiefe ^orgeüanf^üffel (2Iuflauffd)üffel) mit

bunnen ©pedfd)eiben au§, gibt eine Sage

g^üHe barauf, auf biefe pbfd) bie ^ü^ner*

brüfte, barauf wieberum ben Dieftber g-üöe,

brüdt alle§ gut gufammen, legt obenauf

wieber ©pedfd)eiben unb bödt bie haftete
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auf einem 9SIe(i), ba§ mit ©QI5 belegt ift,

im mä^ig I)ei^en Dfen. Sf^aciibem man \xä)

burd) §inetnftecf)en mit einer 9'tobel übers

geugt f)at, ba^ fie gar ift, nimmt man fie

]^erau§, entfernt bie ©pedfdjeiben unb gie^t

nacf) V* ©tunbe Don bem f[üffiggemacE)ten

2Ifpi!fot)ieIbarauf, al§ bie haftete annimmt,

darauf läft man fie oollftänbig a«§fül)len,

fäubert bie ©(i)üffel gut unb gie^t einen

©piegel von 2Ifpit obenauf. ®ie haftete

wirb in ber ©(i)üffel feroiert, naci)bem man
ben Slfpif nod) cergiert f)at.

Jrirt)-©tei». 5 ^erfonen. 3iitaten:

1 !^ito ^ammelfleifrf), ©alg, Pfeffer, 3

^rotebeln, 20 gro^e Kartoffeln, 3J^oI)rrüben,

roei^e Drüben, 1 üeiner Kopf Söei^!oI)I, V2

fiiter Sßaffer ober SBrüIie. KocEiseit: 2 bi§

2V2 ©tunben. S)a§ ^^leifc^ mirb in nici)t

ju üeine ©tücfe gefct)nitten, ba§ gett ent=

fernt unb mit ©olj unb Pfeffer beftreut.

Kartoffeln roerben gefcfjält, in SSiertel ge-

fd)nitten, 9}lblf)ren, Siittben gepult unb in

(Sdjeiben gefdinitten, ber Kof)Ifopf oon ben

äußeren 93Iättem befreit unb in 33iertel

geteilt. S)ann legt man einen S)ampftopf mit

einer <Bä)i<S)t Kartoffeloiertel au§, bann

3^IeifcE) barüber, feingefjacfte ^wiebeln ha^

rauf, feingef(^nittene§ ®emüf e, roieber Kar=

toffetn, i^Ieifd), ßwiebetn, ®emüfeunb oben=

auf gule^t Kartoffeln, gie^t über haS ©anje

bie 93rüf)e unb lä^t bie ©peife unter öfterem

©cf)ütteln, bamit fie ni(i)t anbrennt, gar*

bämpfen.

Rolfcrfc^nitjd. ö^erfonen. ßutaten:

750 g (3/4 Kilo) Kalb§s ober magere§

©(f)roein§fc^ni^elf[eifc^, V2 Siter faure

©af)ne, 125 g (Vs Kilo) SSutter, 1 3itrone,

^ämpfjeit: 1 ©tunbe. S)a§ in finger^

bicEe, I)anbteIIergro^e ©(Reiben gef(ä)nittene

g^Ieifc^ mirb etroaS geüopft, gefalgen unb

in einer offenen KafferoHe in ber l^ei^en

aSutter auf flottem g^euer fcE)ön braun an=

gebraten; bann gie^t man t)on ber ©af)ne

ju, lä^t fie jiemlid) einfod)en, gie^t roieber

©af)ne na(^, menbet bk ©^ni^el öfters

um, unb menn fie faft meid) finb, gibt man
ben JReft ber ©af)ne baju, bie man gu

einer bräuntid)en ©auce einfo(ä)en lä^t.

S)ie ©d}ni^el roerben auf einer platte

angeridjtet, mit ©auce übergoffen, mit

Kapern beftreut unb mit ßitronenüierteln

garniert.

Rolbfieipc^^ haS ein paar 3;age auf

SSorrat getauft ift, legt man in ajlager== ober

SSuttermitd). Kalbfteifcf), ba§ feinen be-

fonber§ guten SSraten t)erfprid)t, fann man
aud) oerfeinern, inbem man e§ oor bem
3urid)ten 1 ©tunbe in ajiild) tegt.

RolbfJcifc^ ' Currif. 5 ^erfonen. Qu-
taten: 1 Kilo berbe§ Kalbfleifd), 80 g (8

deka) Sßutter, 2 bi§ 3 in ©d)eiben gefd)nit-

tene Broiebeln, 1 (S^Iöffel mzi)l, 1 e^=

töffeI®urrt)pulDer. 'Sämpfseit: 1 bi§ V/2

©tunben. S)a§ %Ui\ä) roirb in Söürfel ge=

fd)nitten, bie SSutter f)ei^gemad)t unb hu
feinget)adte Zwiebel barin Ieid)t gebämpft,

bann roirb ba§ f^Ieifd) bagugegeben, auc^

Ieid)t angebraten, bann mit genügenb 93rüf)e

ober f)ei^em Sßaffer aufgefüllt, ba^ ba§

^leifc^ Siemlid) bebedt ift. Tlan lä^t atle§ gut

oertodien, ftäubt bann ba§ 9Jtef)tunb ba§

^uloer baran unb lä^t alle§ nod) ztma§

r)er!od)en. ^leifd) unb ©auce roerben ^u-

fammen in einer tiefen ©d)üffel angerid)tet

unb gequellter 9tei§ bagu gereid)t.

Ralb|icif(^^ eingcmoc^tcö. 5 ^erfonen.

ßutaten: 750 g (1/4 Kilo) Kalbfleifd^ (am

beften SSruft), 60 g (6 deka) SButter, 1 3roie=

bei, etroa§ ^^t^oi^^^fcf)'^'^^' ^eterfilie, eine

^rife ^ngroer, 30 g (B deka) mti)l 1 ©6=

löffel geriebene ©emmel, 1 &la§ SBei^roein,

©aftnon Y2 3itrone. Kodjjeit; lV4©tun*

ben. SJian legt ba§ geroaf(^ene, in beliebige

©tüde gef(^nittene mit ©alj eingeriebene

3^Ieifd) V2 ©tunbe lang beifeite. S)ann fe^t

man e§ mit ber SSutter, ßroiebel, Zitronen;

fd)ale, ^eterfilie unb ^ngroer in !od)enbem

SGSaffer auf 3^euer unb fod)t e§ langfam

faft roeid), ftäubt ba§ 5IRef)t baran, gibt

©emmel, Sßeinunb ßitronenfaftbaju, fod)t

ha§ g^teifd) bamit ootlenbS roeid), nimmt e§

bann f)erau§, tegt e§ in eine tiefe ©(^üffet

unb fei^t bie 93rüf)e barüber. SSeigaben:

%a§ S^Ieifd) tann mit ©pargel, aSIumen!of)l

ober älf)nlid)em, auc^ mit KrebSfä^roängen

gu Sifc^. gegeben roerben.

Ralbfieifc^, gedämpfte«, ouf tinfadfn

fivU 5 ^erfonen. ^utaten: 1 Kilo Kalb*

fleifd), ©uppengrün, 20 g (2 deka) 9JJet)I,

100 g (10 deka) SSutter. K d) 5 eit: 3 ©tum
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ben. einige 3^1666111, Söuräetroerf, Pfeffer;

itnb ©eroürsförner iod)t man in |(^tt)a(i)er

5-i;eifd)brüt)e ober Sßafjer 1 Vs ©tunben au§,

fei^t bie 93rüi)e ab unb gibt ba§ g^teifcf)

I)inein, ba§ gepult, gemutet unb in SSutter

auf beiben ©eiten t)ell angebraten würbe,

fügt ©alä Eiinju unb toä)t ba§ S^leifcf) Iang=

fam roeicf). S)ann nimmt man e§ £)erau§ unb

oerbicft bie ^rüf)e, nacE)bem man fie entfettet

^at, mit etraaS 5mef)Ifrf)n)i^e. ®a§ g^Ieifd)

roirb in f)übfd)e ©tüdEe gefrf)nitten unb bie

©auce ba3ugerei(ä)t. 'SJlan tann e§ aud)

mit ©emüfen unb gebratenen Kartoffeln,

Pommes frites, garnieren.

RaIb0bcuf<^cl, fietie KalbSgeltnge.

Kalbsbraten, fief)e unter Kalb§nieren=

braten. 2)ie S5ef)anblung ift bie gleirfie;

paffenbe ©tücfe beint man au§ unb fptcft,

fte gufammen.

Rolbabratcn In 0j«. B^^erfonen. 3«'

taten: 1 Kilo Kalbffeifii), Sßurselmer!,

3n)iebeln, 80 g (8 deka) SSutter, V2 Siter

braunes ober Ieid)te§ Söeipier, ©emürj,

1 3itrone. 5)ämpf5ett: IV2 ©tunben.

Tlan bröt ba§ g^Ieifcf) in ber t)ei^en SSutter

mit bem Söuräelroer! unb ben 3n'ieBeIn ouf

beiben ©eiten §u brauner g^arbe an, gie^t

bann ba§ 95ier bagu, fügt ba§ ©emürj,

V2 Lorbeerblatt unb bie <Bä)aU von Vs 3^'

trone bei, becft bie KafferoUe gu unb bämpft

ha§ ©tüd meid). ®ann fei!)t man bie ent=

fettete 3Srüf)e burcf), nerbidt fie mit etroaS
^

S[Jlef)Ifd)n)i^e ober mit etmaS in Sßaffer

glattgerü!)rtem Kartoffelmel^I unb reid)t fie

ju bem gerlegten ?5^Ieifct).

Ralböbruf», gußüt (Stafel 4.) 5 ^er=

fönen. 3utaten: 1 i^ito <^alb§bruft, 150 g
(15 deka) SSutter. SSratgeit: V/2 ©tum
ben. 2)ie gure(^tgemacl)te KalbSbruft wirb

mit einer i^Ieif(^= ober ©emmelfüüe nid)t

ju voU geftopft (?^ng. 43 bi§ 45) unb mit

einem 2)reffierfpie^ ober ©peil oerfcEjIoffen.

S)ann legt man fie in bie f)ei^e Sßutter, brät

fie ringsum an unb begießt fie fleißig, bi§

fie fd)ön golbbraun gargebraten ift. S8eim

2tnric^ten loirb ber ©peil ober hit 'Slahd

I)erau§ge3ogen, bann merben mit einem fc[}r

fcE)arfen SHeffer 1 cm breite ©d)eibcn axtf=

gefdjuitten unb jierlid) neben bem oerbIei=

benben JReft be§ gangen S3raten§ aufgelegt.

Otefteoerroertung: S)a§ f^Ieifc^ im

SBafferbab aufraärmen unb mit f)ei^er

©auce reid)en ober e§ !att auffd)neiben.

^Beilagen: ©atate, ^reifelbeeren. 93e;

m er Jung: 'SJlan tann bie ©auce aud^ mit

©a^nebinben. t^üllel. 3wtaten: 125 g
(Ys Kilo) geriebene ©emmel, 7» Siter ©of)ne

ober ^TRilc^, 40 g (4 deka) Sutter, 2 (gier,

V2 Qitxom, bie feinge!)adte ©d)ale, 60 g
(6 deka) grobge£)adte, fü^e unb 2 bittere

äRanbeln, 3 ©ier, 1 Kaffeelöffel 3uder, et*

roa§ 5IRu§!atbIüte. 3)ie ©emmelbröfel wer«

ben in ber SJiild) aufgen)eid)t, bie SSutter

mirb abgerüf)rt, bie (gier unb bie übrigen

3utaten barangegeben, bann mtrb alle§ gut

mit 1 (g^öffel SOSaffer oerrüEirt unb in bie

KatbSbruft gefüllt. %ülU IL. 3utaten:

250 g (V* Kilo) gemifd)te§ §adfleifd), 125 g
(Vs Kilo) gef(^abteSeber, 1 ®^löffelgel)adte

3roiebel, 2 (gier, 1 @^löffel ©emmelbröfel,

1 e^Iöffet SSaffer, 40 g (4 deka) gefc^mol*

gene S3utter, 1 ^rife Pfeffer, ©alg, 3 fein*

ge^adte ©arbeUen. 2)ie 3ittaten werben

gut oermengt unb eingefüllt.

KalbafriPandeau. 10 ^erfonen. Qu-
toten: 2V2 Kilo KalbSfrüanbeau, 100 g
(10 deka) SSutter, 3raiebel, (^eroürg, 125 g
(Vs Kilo) ©pidfped, 1 Siter fSxü^e. ^vaU
geit: 174 ©tunben. 9J?an I)äutet, flopft

unb fpidt ba§ ^^riJanbeau unb gibt e§ in

bie Pfanne in bie angebräunte SSutter, lä^t

e§ mit 3^^6bel, einigen ^fefferJörnem

xmb Steifen gut anbraten, fügt bann bie

f^Ieifd)brü^e bagu unb bämpft ba§ 3^Ieifd^

in ber 9iöf)re unter öfterem SSegie^en roeic^,

moburd) e§ nad)i)er eine fd)öne ©lafur be=

tommen foU. 2lnri(^tung: 9}ian gibt e§

in bie 5IRitte einer größeren ©d)üffel unb

garniert mit ^eterfilie ober (Snbioien. 2)ic

mit etroa§ ©a!)ne unb ein menig Kartoffel?

mef)I oerquirlte ober mit einer Ieid)ten

9Jief)Ifd)roi^e oerbid'te ©auce reidjt man
bagu.

Rolb0frlPa|T«. S^erfonen. 3 "taten:

1 Kilo KalbSbruft, 150 g (15 deka) ^Butter

(ober ^yett), 1 3TOie6eI, ©uppengrün, ®e=

roürg, 10 ©taugen ©pargel, 1 Kopf 93Iumen=

fof)I, 60 g (6 deka) SJ^ef)!, 2 ©ibotter, 1 3i=

trone. %a§ gewafcfiene, in gierlid)e ©tüde

gefc^nittene ^leifd), ba§ man mit fiebenbem
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äöaffcr Qbgebrü!)t unb tüieber aBgetroifttet

l)at, bämpft man in SSutter auf Betben

©etten nnb füUt bann mit fooiel kräftiger

%Ui^äßxn^z auf, ba^ ba§ f^Ieifd) bamit

bebe* ift, gibt bie gef)acfte ^miebet, eine

«Prife ©alä, ba§ feingefcf)nittene 2öuräel^

met!, 1 Sorbeerbfatt, mehrere ^feffer= unb

©eroürjEörner bagu unb bämpft bamit ba§

g^IeifcE) über gelinbem freuet meid); ben

(Spargel f(^neibet man Jlein unb !ocf)t i£)n

nebft ben S3Iumen!of)Irö§(^en in ©atgmaffer

meid), beSgleic^en fteine ©emmel:= ober

^albfreif(^frö^(^en. SnäTOif«ä)en ntac^t man

eine ^eEe ayief)If(i)mi^e au§ bem 3Jie!)I unb

80 g (8 deka) SSutter, oer!o(^t fte mit ber

burdigefei^ten Salbf[eif(^brü{)e unb fd)ärft

biefe ©auce mit etraa§ ^^t'^o^ß^f^ft ^^"^

aJiu§fat ab, binbet fie eoentueU nod) mit

einem (Sigelb, lä^t alte§ anbere einmal in

ber ©auce auffodjen unb ri(i)tet an. 35 e=

merlung: Ttan iaxm ftatt ber ®emüfe

aud) ®I)ampignon§ oermenben ober iiaS

g^rifaffee nur au§ ^albf[eif(i) unb ^Iö|(i)en

l^erftellcn unb bie ©auce mit get)acStem

(gftragon unb ^eterfilie oerJodien.

Rolbößclinge (aeufc^el), piPanf. 5^er=

fönen. 3u taten: 1 Salbggelinge, ©up-

pengrün, 100 g (10 deka) SSutter, 50 g
(5 deka) Tlt% etroa§ feingetiacfte ^itro*

nenf(ä)ale unb ^eterfilie, 7* ^^t^r SSrüi^e,

1 ®Ia§ SSei^roein, SRuSfat, 2 ©ibotter.

^o(i)äeit; 2 ©tunben. 3Jian reinigt unb

roäf(ä)t ba§ (Seiinge unb focf)t e§ in ©al5=^

roaffer mit bem ©uppengrün meicE). Untere

beffen f(i)roi^t man in ber I)ei^en SButter

bie ^eterfilie, 3itronenfcf)aIe, 5me^I, füttt

mit S3rüi)e unb SCSein auf, fcE)me(ft mit

3itronenfaft, TluStat unb ©als ab, gibt

ha§ !Ieingef(i)nittene ©elinge l^inein, binbet

mit ben (Sibottem, lä^t alle§ gufammen

gut burdigielien unb ri(i)tet ba§ ®eri(^t in

einer tiefen ©(i)üffel an. 95 ei läge: ®e-

fod)te 2Jior(^eIn.

Rölbs0ulya0, fiel)e ®ult)a§.

^alb§f)ajen, SSacEfett; gur ^ocf)brüt)e: et=

n)a§ ®ffig, ©alj, SCBurjelmer!, 1 ßmiebel,

1 I)albe§ Sorbeerblatt, 1 3itronenfd)eibe,

2 5ßfeffer!brner; jum aSadteig: V* Site^^

aJlilc^, 2 ©ier, 100 g (10 deka) SSutter, 7

bi§ 8 e^Iöffel S[ReI)I, etroa§ ©alj. %k
^albSfiayen werben fauber gepult, in ©alj*

raaffer mit bem ©eraürj roeicf)ge!od)t unb

bann bie ftär!ften Knochen f)erau§genoms

men. S)ie Tlild) roirb mit ben ©iern, 1 ^rife

©als wnb ber SSutter auf bem g^euer tücf)tig

oerquirlt unb bi§ jum ^ocf)en gebrad)t;

nad) bem 2lbfüf)Ien gibt man 9Het)l baran,

bi§ man einen bidflüffigen Seig I)at. ?iun

werben bie ^alb§f)ajen in biefem Seig um=

gebrel)t unb in fiebenbem 9Sadfett auf beiben

©eiten fd)ön gelb gebaden. ©ie werben

auf S8rotfd)nitten angerid)tet unb fogleid)

5U 2:ifd) gegeben.

Rolb0l)cr3, 0ebroten. ö^erfonen. Zu-
taten: 2 ^albSliergen, 90 g (9 deka) aSut=

ter, 1 ^rife 2Jiu§Iat, 20 g (2 deka) mz%
1 Söffet feingeijadte ^eterfilie, ©aft oon

V4 3itrone. SSratjeit: V/2 ©tunben.

aJZan fd)neibet ba§ ^erj in ^ätften ober

SBiertel unb biefe in feine ©d)eiben, bie

man in eine ^afferotte in tiei^e SSutter

legt, mit Pfeffer unb ©alj beftreut unb mit

ber ^eterfilie auf beiben ©eiten brät. 9Jian

legt bie ©tüde auf eine ©d)üffel, beträufelt

fie mit ^itronenfaft unb gibt fie fofort ju

Sifd); bie etroa§ oerbidte ©auce wirb ej-tra

baju gereid)t. ^emerfung: ÜJian !ann

aud) bie gemäfferten, oon ben 9töf)ren be==

freiten, geraafd)enen, abgetrodneten unb in

©tüde gefd)nittenen ^erjen mit <Sj;)zd'

ftreifen fpiden, bie man oorlier in ©atj unb

Pfeffer unb in feinen Kräutern gemenbet

I)at, unb bünftet fie bann in aSutter mit

SBurgelroer! unb etroa§ ©emürg, gie^t et=

roa§ aSrüIie ober I)ei^e§ SCBaffer ju, nimmt fte,

wenn fie gar finb, t)erau§, oerbidt ben 3^onb

mit eintoenig SJ^et)!, oer!od)t mitnod) etioa§

g^Ieifd)brüf)e ober SBein unb gibt bie ©auce

burc^gefeit)t neben bem 3^teif(^ ju Sifc^.

Ralbsfopf- Butaten: 1 J^albSfopf,

feine Kräuter, 2 Zitronen, 1 Söffet SRef)!,

90 g (9 deka) SSutter, 60 g (6 deka) ©ped,

2 3miebetn, 2 aJiotirrüben, 2 «^aftinafen.

Sämpfjeit: 4 ©tunben. ®er ßopf roirb,

wie auf ©eite 104 angegeben, Dorgerid)tet

unb gereinigt, oon ben ^innbaden befreit,

bod) ot)ne bie 3unge gu oerte^en, unb gut ge==

roäffert. Tlan mäfc^t if)n gut, trodnet it)n

ab unb reibt xi)n überall mit ^ttronenfaft
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ein, worauf er in ein Stud) feft eingef(i)nürt

roirb. 2lu§ bcn baju oenoenbeten Zitronen

entfernt man bie Kerne unb gibt bie Über=

refte mit ber SSutter, feingefcE)abtem ©pecf,

bem in etroa§ SBaffer glattgerüt)rten SRe!)!,

5?räutern, ©alj unb aöem anberen in eine

S^afferoHe, legt ben Kopf hinein, gie^t fooiel

frifd)e§ SBaffer barauf, ba^ er bebest ift,

unb to<i)t ii)n fo auf Keinem g^euer fertig,

nimmt if)n bann ]^erau§, lö^t il^n gut ab=

tropfen unb fpaltet bie §irnf(i)ale, ba^ ba§

®ef)irn frei roirb, fc^ält bie au§gefd)nittene

3unge, teilt fie unb legt fic freu^roeife über

ba§ aJJauI. 2lnrid)tung: Wan garniert

bie ©cf)üffel mit frifc^er ^eterfilie unb gibt

ben Kopf möglicf)ft I)ei^ gu Sifd). 9Seis

lagen: Kalte, püante ©auce üon ©ffig, Öl,

gel)ac£ten ©c^atotten, ^eterftlie, Pfeffer unb

©alj. Ober man reicf)t Kapern, gefiadte

©(i)aIotten unb ^eterfitie ejctra unb gibt

®ffig unb Öl ju Sif^.

KolbdBoteletteti^0cbroten und geI>o<fen.

5 ^erfonen. ^ittiten: 1 Kilo Koteletten,

150 g (15 deka) SSacffett ober 80 g (8 deka)

SBratbutter. SSratseit: 8 SO^inuten. SSad^

jeit: 10 2Jiinuten. 3« Se^^ötenen Kote^

letten mirb ba§ ?5^Ieiftf) getlopft, mit etmaS

©alj unb Pfeffer beftreut unb barauf in

raud^enbe§ g^ett gelegt, um fie über fdjuellem

3^euer auf beiben ©eiten gu bräunen. Qu
gebadenen Kotetetten mirb ba§ g^Ieifcf)

ebenfo be^anbelt, bauad) in 9JZet)t geroenbet,

in ®i getaud)t unb in ©emmelbröfeln ge-

mätät. 93eibe Kotelettenarten werben mit

^eterfilie unb 3üronenoierteln garniert; bie

©auce rei(i)t man ejtra, ba namentlid) 2lu§'

gebadene§ gan§ trocfen auf ben ©c£)uffeln

liegen mu^. 93emerfung; Koteletten tön-

neu fe!f)r riel 2lbrae(i)ftung erhalten, ent=

roeber burrf) aUerfianb ©arnierung tt)ie©ar5

bellen, ©arbinen, Kapern, 3iti^onenfd)eiben,

ober mit (Si überbauen. Dber man fpicft fie

(fie!)e Stafel 9) unb legt fie in bie betannten

2JIarinaben unb SSeigen unb madjt fie in

©a£)nenfauce gar. ^aprifaJoteletten werben

mit faurer ©af)ne, in bie man ^aprita ge«

quirlt f)at, gargemad^t. 2luc[) paffen gu

Koteletten alle pikanten ©aucen.

RoIb0fotelc«en, gefpitftc. 5 ^erfonen.

ßutoten: 5 Koteletten ä 180 g (18 deka).

120 g (12 deka) ©pictfpecJ, 30 g (3 deka)

rolE)er ©cf)infen, SBurgetroer!, 1 ®Ia§ SBei^*

mein. Sämpf^eit: Va ©tunbe. S)iefauber

ungerichteten Koteletten, bie siemlid) f)orf)

im 3^leif(ä) fein muffen, werben mit feinen

©pecJftreifcE)en burciigogen, nebft einigen

©pecffd)eiben, SCBurjelwerE, einem ©tücf

ro£)en ©rf)infen, ©alg unb einem Sorbeer*

blatt in eine Kafferoüe gelegt, mit bem
äöei^wein unb etwa§ fräftiger g^IeifcE)-

brü^e übergoffen, feft gugebecft unb über

langfamem g^euer weidigebämpft, inbem

man fie mit ber furj einge!odE)ten 93rüf)e,

bie man oerbicft, öfter§ übergießt unb auf

biefe 2trt glaftert. ©ie werben auf einer

platte im Kranje ^erum angerichtet. 58ei=

lagen: ©pin at, grüne ©rbfen, 3Jlaftaroni,

SSIumen!ot)I.

Rolb0lcbcrpo|tcte, falte. 10 ^erfonen.

3utaten:lV2KiIoKaIb§reber,80g(8deka)

fetter ©pedf, 2 feingel^acite 3wiebeln, etwa§

Sföei^wein, 3 feinget)acfte ©arbellen, ISöffel

get)acfte Kapern, etwa§ faure ©af)ne, 2Söfs

fei '3yUl)t ^n bem feingewiegten ©pecf lä^t

man bie 3ii'^e&eli^ etwag bünften, gibt bie

gut gef)äutete unb feinblätterig gefd)nittene

Seber, bie ©arbeiten, Kapern, ©al)ne, etroa§

3;Ieifd)brüI)e unb ben SGßein bagu, ftäubt,

wenn bie SJiaffe focf)t, ba§ 3Tte|I baran,

lä^t ben SCBein oerbunften unb bie ©auce

bidlici) einfodE)en, nimmt bann bie 9J^affe

Dom ^euer, treibt fie burc^ bie g^Ieifc^s

maft^ine, würgt mit SJiaggi unb paffiert fie

nocI)burd)ein feine§ <Bnb. S)ie haftete wirb

auf einer runben ©(i)üffel bergartig ange=

ridjtet unb mit fd)önen großen Köpern unb

gel)a(ftem 2lfpif garniert.

Rolbönicrenbrofcn. 5 ^erfonen. 3u'
taten: 1 Kilo Kalb§nierenbraten, 100 g
(10 deka) SSutter (ober SSutter unb frifd)e§

Kalbsfett). SSratjeit: Seua^®rö^elbi§

iVs ©tunben. ®er KalbSnierenbraten (fiel^e

Stafel 4) lann im gangen ober auSgebeint

oerarbeitet werben, ^m le^teren fJaQe

fd)neibet man, wie auf Stafel 4 erftd)tIicE),

bie Spiere quer burd), legt fie auf ba§ anS-

gebeinte f^-Ieifd) unb roUt biefeS gu einer

JRouIabe unb binbet biefe gufammen. 9Iuf

biefe SSeife l^at bann jebe ©d)eibe ein ©tüd

Spiere. S)a§ gewafd)ene g^Ieifd) wirb gefal*
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gen unb in bte fiebenbe SSutter gelegt, rtng§=

um angebraten nnb unter fleißigem S3e==

gießen unb erforberltcEjem ^us^e^en oon

I)et^em SBaffer fertig gemad)t ®a§ 9Inge-

Bratene tft balb Io§äufra^en unb §unt ©(i)Iu^

noci) mit ein wenig Sßaffer ober SSrüIie Io§^

gulöfen. ®er SSraten mirb am beften bei

Sifd) aufgefc^nitten; gefd)iel)t bie§ in ber

^ütf)e, fo wirb er in mä^ig ftarfen ©dieiben

auf einer platte pbfd) georbnet. 95 eil a^

gen: ©pä^te, Kartoffeln, ©aIate,befonber§

italieniftf)er ©atat, fäuerlidie Kompotte.

SSemerfung: KalbSfaucen bürfen ni(f)t

bünn fein. SOSirb oiel ©auce gebrau(^t, fo

fann man mit faurer ©aline, unb, raenn bie

©auce fonft fett ift, fogar mit faurer SJtttci)

ober ^Buttermilch nad)l^elfen. SlUe Kalb§;

braten laffen ficE) fpicfen, ober man !ann,

wenn ein f)eräF)afterer ©efdimatf gemünf(^t

tüirb, auä) ©pecE mitbraten.

Ralbßtifcrcnfrotfetten. B^ßerfonen. 3u=

taten: 500 g Ch Kilo) gebratene Kalb§=

niere, KalbSbratenrefte, 5 gel)ac^te ©arbet=

len, 3 bi§ 4 frif(i)e ®t)ampignon§, 3 ®ibot=

ter, 250 g C/i Kilo) SSadfett. 93erei=

tung§geit: 2V2 ©tunben. ®a§ g^IeifcE) unb

bie Spieren werben ju Keinen SBürfetn ger^

f(^nitten, mit ©alj, Pfeffer, geriebener

SRu§!atnu^, ben gel)a(ftett ©arbellen unb

frif(^en ©tiampignonS üermifcEjt, ha§ ©anje

in eine mei^e püante ©runbfauce (fiefie

©eite 84) gegeben unb btefe mit ben @ibot=

tern abgezogen, worauf man ba§ D^tagout

falt fteUt. ®anad^ formt man au§ ber 9}taffe

Iängti(f)e 2öürft(^en, wenbet fie in (Si uxio

©emmel, bädt fte in bem fiei^en SBaiffett

au§ unb rict)tet fie red)t l^ei^ mit 3^tronen=

vierteln unb gebacfener ^eterftlie an. S5ei=

lagen: Somatenfauce, junge ©emüfe, wie

©pinat, SSIumenfo^^I ufw., auä) ^ilge.

Rolbönug, Qifpmu. (Stafel 5.) 10 ?ßer^

fönen. 3u taten: 1 anaftMb§nu^ (fonft ift

etwa 1 g^rüanbeau mit SSIume oon 274 Kilo

ju wällten), 100 g (10 deka) SButter, V2 2U
terfaure©at)ne.^rat3cit:7«bi§l©tunbe.

2)ie S^iu^ wirb 3ugeri(^tet unb fein gefptcJt

in bie fiebenbe 93utter gelegt, ring§um an=

gebraten unb unter fleißigem SSegie^en

ringsum frf)ön braun gebraten. SBenn fie

faft gar ift, begießt man fie mei^rmalS mit

faurer ©al)ne unb lä^t biefe mit ber ©auce

einbünften. S)er SSraten wirb mit jungen

©emitfen 5U StifcE) gegeben, (©iel^e Stafel 5).

Rolberouladdt mit Comoten. 5 ^er=

fönen, ^utaten: 750 g (7* Kilo) Kalb§:=

f(i)tti^el, 250 g (V* Kilo) ge^acEter, fefter

©ped, 50 g (5 deka) geriebener ^armefan=

Eäfe, 2 @ier, 30 g (3 deka) ©emmelbröfel,

1 gefiadte Qvoizhzl, 1 Seelöffel gel^acEte

^eterfttie, 60 g (6 deka) aSutter, 6 Somaten.

Sämpfäeit: l©tunbe. 3[Ranfd)neibetba§

3^Ieif(i) in ©d)eiben, ttopft biefe gut auS-

einanber, folgt unb pfeffert fie, maci)t

eine %üUt oon bem ©pecE, Käfe unb ©em=

melbrbfel, @iern, 3w^eöel, gel)acfter ^eter^

filie, ©alj unb Pfeffer, belegt bamit bie

3^Ieifci)fd)eibett, roHt fie sufammen, um=

binbet fie (fief)e g^ig. 48 unb 49) unb

bünftet fie mit ^Butter unb etwa§ brauner

©auce nebft ben gerfdinittenen Stomaten.

aSeim 2lnricE)ten werben fie oom SBinbfaben

befreit unb bie ©auce barüber gegeben.

aSeilagen: ^{^i§, SJiaüaroni, S^ubetn,

Kartoffelpüree.

Kolbdrütfen^ fiel^e Kalbgnierenbraten.

®ie aSratroeife ift bie gleid)e. KaIb§rücEen

fommt nur auf bie Q^efttafel unb wirb ba

meift mit ®emüfen fo garniert, wie e§ un=

fere Stafeln §eigen.

Kolbdr(i)ni$el mit Poprtfofauce. 5 ^er-

fönen, ^utaten: 750 g (^4 Kilo) Katb§*

fdini^el, 80 g (8 deka) aSutter, V2 Siter

^aprüafauce. aSratjeit: 8 bi§ 10 aJH=

nuten. ®a§ 3^Ieifd) fc£)neibet man in fd)öne,

ni(f)t 5u bünne ©ci)eiben, bie man ein wenig

Hopft, faljt unb in brauner aSutter brät,

©ie werben bann auf eine platte gelegt

unb mit einer kräftigen ^apriJafauce über^

goffengu Sttfd) gegeben. Seilagen: fHei§,

SJtaffaroni, S^ubeln, Kartoffelpüree, junger,

grüner ©alat. aSemerfung: SJJan fann

bie ©(^ni^el au(^, nadjbem fte angebraten

finb, in ber ^aprifafauce bämpfen, wa§

eoentuelt 1 ©tunbe bauert. Sluf bie gleid)e

Sßeife bereitet man bie ©tf)ni^el mit Sos

maten^ ©afinen-, ßi^ampignons ober 2Jia*

beirafauce.

RoH>0|T[cof0 itlQtüvfd^nit}^}, 5 ^er^

fönen. 3utaten: 625 g (62 V2 deka)

KalbSfc^ni^el, 150 g (15 deka) aSutter.
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S8 r a 1 5 e i t : 8 bi§ 10 SJ^tnuten. ®a§ ^teifd)

fc^tteibet nmn in bünne ©cf)eiben, üopftbiefe,

falgt [te Ieid)t, roäljt fie in 2TJeI)l unb brät

jie in brauner SSutter auf offenem 3^euer

rafd) auf beiben ©eiten. ©ie werben bann

auf eine platte gelegt, bie 93ratbutter bar=

übergegeben unb mit grünen 33Iättern unb

3itronenfcf)eiben garniert. ^Beilagen:

^unge 9LRifd)gemüfe, Kompotte, ©alat, ®Z'

müfe unb ^artoffelgeridite aller 2lrt. 33 e=

merfung:'2)^an barf beim Umbrcljen ber

©djui^el nid)t mit einer ®abel f)ineinfted)en,

weil fonft ber ©oft f)erau§flie^t.

RanitK^cnbrofcn, fiei)e ©eite 96.

Kaninc^encurrir^ fief)e ©eite 97.

RonitK^cnfclfonree, 0cwöl)nU(^c0. 5

5ßerfonen. Qutattn: 1 ^anind)en, 125 g
C/s ßilo) magerer ©pecf, 1 ^roiebel, ^eter=

filie, ©eroürje, 60 g (6 deka) SSutter, 20 g
(2 deka) Tle% 10 bi§ 12 fleine, gefd)älte

^miebeln, 2 @ier, 1 Soffel ffta^m, ßitronens

faft. S?o d) seit: 1 bi§ IV2 ©tunben. 2)a§

ßanind)enrairb geroafd)en, abgetrodnetunb

jerteiU in eine ^afferoHe gegeben, bie ger^

fd)nittene Qrokhel, ^eterfitie, ©erourj, 72

Lorbeerblatt, würfelig gefd)nittener ©ped

unb ein SSIatt 9Kaci§ bajugegeben, ba§

©ange mit V2 fiiter Söaffer übergoffen unb

barin 20 SJtinuten langfam gef'od)t. 5)a=

na(^ nimmt man f^Ieifd) unb ©ped f)erau§,

Der!od)t in ber burdigefeü^ten S5rü{)e eine

9JtcI)Ifd)n)i^e oon ber SSutter unb Tlei)l,

gibt bann bie ^teifd)ftüde, ben <B^ed unb

bie tleinen ^^iebeln bap, unb roenn ha§

g-Ieifd) roeii^ ift, fd)öpft man ha§ '^ztt ah,

biubet bie ©auce mit ben ®iern unb fd)medt

noc^ mit ßitronenfaft ab.

Kantn<^en0Ul^O0 roirb mie ^alb§guli)a§

(ftef)e bort) bereitet, nur nimmt man fiiergu

etiuaS me{)r ^aprüa. ©ie^e aud) Söilb*

!anind)en.

Kapaun In f\fpit. ©iefie §afenbraten

in 3lfpif.

Kapaun^ gebraten^ fief)e §uf)n unb

^oularbe.

Ro(^tDild, fief)e ©eite 100.

Rönigebcrgcr $lc<f. 6 ^erfonen. 3"=
taten: IV* ^ilo 9iinb§falbaunen, etma§

SBuräettner!, 4 3TOiebeIn, ©emürj, 1 (SJ3=

löffel getrodneter, serriebener 9}^ajoran,

80 g (8 deka) SSutter, 40 g (4 deka) SRef)!,

1 Seelöffel gef)adte ^eterfitie. 2)ie frifd)en

S?albaunen werben mehrmals tüchtig ge^

mafdjen, mit Tl^i)l unb ©alj abgerieben,

einmal aufgefodjt, abermals in faltes SSaf;

fer gelegt, bann in fingerlange friede ge^

fdjnitten unb mit rei(^Iid) 2Baffer aufgefegt

unb 8 bis 10 ©tunben langfam gefod)t unb

abgefdjäumt. ^u^^^^t gibt man ©alj, ©up=

pengrün, 3ti3i6&ßifc{)6i&£"/ einige Pfeffer;

unb ©eroürjförner unb SJ^ajoran ha^u.

©inb bie Kalbaunen meid), fo bereitet man
Don ber Butter unb bem 9Jief)l eine fjetle

(Sinbrenne (fie fönnen aud) o^ne Tliijh

fdjmi^e gubereitet werben unb werben

bann at§ ©uppe gereidjt), oerfoc^t ba§

©anje mit entfetteter S8rüf)e gu einer hid-

Iid)en ©auce, tut bie g^Iede f)inein, gibt

^eterfitie unb 2Jtu§fatnu^ baran, bämpft

bie g^Iede nod) V* ©tunbe unb gibt fie mit

©aI§fartoffeIn ju Stifc^. (^od)fiftenge=

rid)t: 1 ©tunbe Slnfoc^geit; am näd)ften

Sage nochmals ^/i ©tunbe anfodjen, fertige

mad)en unb wieber in bie ßifte.)

Ronigabcrgcr RIopfe. ö^erfonen. 3«'
taten: 375 g (8772 deka) Diinbfleifc^,

200 g (20 deka) ©c^weiuefleifd), 2 3wie^

betn, 80 g (8 deka) ausgegrätete ©arbeHen,

1 (Si, 1 geriebenes unb 1 in 9JiiId) einge-

weichtes unb wieber auSgebrüd'teS 9}^unb*

bri)td)en, bie abgeriebene ©d)ale non 7»

3itrone, 25 biS 30 g (272 bis 3 deka)

a«e^I, 100 g (10 deka) Butter, einige

Pfeffer:: unb S^eugewürslorner, 40 g (4

deka) auSgegrätete ©arbeiten, 1 Söffet

(gffig, 2 Söffe! Sßein, 1 ^rife 3uder. 5? d)=

^eit: 72 ©tunbe. ®aS g-Ieifd), bie 3iüie=

bei unb bie ©arbeiten werben burdi bie

3^Ieifd)mafd)ine getrieben, mit ben ©em=

mein, ®i, ©alj, Pfeffer, 3iti-"'-''"f"frf)fife

Dermifd)t unb gu fleinen runben S?Iö^d)en

geformt. Qnäwifd)en I)at man in ber ^nU
ter haS 9i)^eI)I :^engefd)wi^t, gibt nun eine

5erfd)nittene 3'yie&el/ ©ennirs, gcl)adte

©arbeiten, ©ffig, Qndix unb ^mi unb

74 Siter 3?rül)e, eucntuetl etwaS ©aljne

baju unb bann bie ßlö^d)en, bedt bie

S?afferotte 5U unb lä^t bie S?Iö^e in ber

©auce garl"od)cn. ®ann nimmt man fic

IjerauS, gibt fie in eine tiefe runbe ©d)üffel
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unb feif)t bie ©aiice über bte ^Iöf(^eti

bitrdi. aSeig ab e: ©algfartoffeln. 33 e*

merfung: äRan tann bie ©auce cor bem

9lnrid)tett notf) mit etroaS ßttronenfoft ah'

fd)me(fen.

Rritfcnte^ gedämpft, ö^erfonen. 3«-

taten: 2 bt§ 3 ^rtcf'enten, 65 g (6V2 deka)

©picffped, ettoa§ aSetneffig, einige Qmiz^

betn, etraa§ ©eroürj, 1 3Wi^one, 60 g (6

deka) SButter, 30 g (3 deka) ©arbeiten^

Butter. S)ämpf3eit: IV2 ©tunben. Tlan

rupft bie (Snten fauber, nimmt fie au§, unb

fpicft aSrüfte unb S?eulen, nad)bem bie Stiere

geroafc^en finb, mit bem ©pecf ; bann legt

man fie in eine ^afferoHe mit Jod)enber

aSouiEon ober SCBaffer, gibt benSfftg, ©alj,

ßmiebelf(Reiben, 2 Sorbeerblätter, 2 ®e=

roürjuelfen, einige ^it^o^^ttf'iieif'en unb

bie frifdje aSutter baju unb lä^t bie ©nten,

bie bi§ 5ur §ölfte in ber SSrüfie liegen

muffen, langfam über gelinbem Steuer n)eid)=

bämpfen. SJ^an nimmt bann bie ©nten

f)erau§, oerfoci)t bie a3rü!)e mit etraaS

braungef(f)n)i^tem ÜJle^I unb feif)t fie burc^.

aSeim 9tnri(f)ten werben bie ©nten ^erteilt

unb mit ^eterfilie unb 3^t'^onenfcf)eiben

garniert. 95 ei tagen: 9iotfraut, 3lpfel-

mu§, ©alat, ^Beinfraut.

Krocfettcn pon <Dcf)u0el^ Kolbebvoten

odct anderem ^letfcf). 5 ^erfonen. Qw
taten: übriggebliebene 58ratenrefte, 1

®Ia§ SBei^roein, 3 ©ibotter, 1 ^Wi^one,

1 <Btüd ©arbeEenbutter, einige ©l^ampi-

gnon§, 250 g (V* ^ilo) $8ac£fett, 1 2;affe

SSrüfie, 40 g (4 deka) a^ie^Ifdiroi^e. a5acf=

geit: 15 bi§ 20 9Jiinuten. Tlan i)a<£t ober

fc^neibet ba§ S^Ieifd) tietn unb gibt e§ in

eine furje ©auce, bie man au§ SBein, S8rüF)e,

l^eller 5niet)Ifd)n)i^e, ©ibotter unb Zitronen?

faft nebft ©arbellenbutter bereitet f)at, gibt

bie (5^ampignon§ baju, lä^t i>a§ O^agout

erftarren unb formt bann SOBürftc^en ober

plattgebrüdte kugeln barau§, bie man in

gef(ä)Iagenem @i unb geriebener ©emmel
roäl^t unb in bem f)et^en aSadfett auSbädt.

©ie merben mit gebadener ^eterfilie unb

^itronenoierteln angerici)tet. 58 ei lagen:

Slemoulabenfauce, junge, jarte ©emüfe,

^itje. a3emer!ung: S)iefe§ feinere 9?efte=

gerid)t tann auc^ mit getrocfneten ^iljen

ober 'SRox<S)^ln, unb wie oon f^IeifcJ), ebenfo

au^ t)on g^ifcE)reften bereitet werben.

Rul)cufcr, gebatfeti. 5^erfonen. Qn>
taten: Vß S?iIo ^uf)euter, 125 g (Vg ^ilo)

aSutter, 1 @i, geriebene ©emmel, 9tu§ba(f=

teig. SJian toä)t ha§ ©uter weicE), fc^neibet

e§ ertaltet in ©treiben, bie man mit ©alj

unb Pfeffer beftreut in 9Jte{)I, ©i unb

©emmel menbet ober in einen 2tu§ba(fteig

taud)t unb bann in aSutter bellbraun bädt.

2)a§ f^Ieift^ wirb mit gebadener ^eterfilie

unb 3iti"onenfcf5eiben garniert angeridjtet.

aSeilagen: 2Jiöl^ren, ©pinat, brauner

^0^1, ©auertraut, ^opffalat, ©enf=^, ©ar*

b^U.^n' ober ^räuterfauce.

Äammbeufc^el. 5^erfonen. ßutaten:

2 Sammbeufrf)el, 60 g (6 deka) g^ett ober

aSutter, 3 ^toiebeln, etroaS ge^adter 9J^a=

joran ober Sf)i)mian. S)a§ gut gereinigte

aSeufdiet fd)neibet man in feine asiättd}en,

bie man mit ben feingewiegten Qmnhtln

in I)ei^er Butter ober g^ett röftet, bann

pfeffert, ein roenig falgt unb bie ©eroürs^

trauter bagugibt. aSeim§ammetbeufd)eI ift

bie Bereitung biefelbe. 9Jian nimmt bie

Seber unb SRilg foroie ba§ ^erj unb bie

Sunge h%u.

£amm- oder Ki^^eifc^ in t>oUändifd)er

©auce. 10 ^erfonen. 3utaten: 3 5?iIo

Sammfleifd), ©d)ulter ober aSruft, 150 g
(15 deka) aSutter, 120 g (12 deka) SRe^t,

1 ©^löffel gel)adte ^eterfilie, 2 gel^adte

3raiebetn, 1 3it^otie, ©eroürj. Soi^geit:

IY2 ©tunben. 2JJan gibt in bie I)ei^e aSut«

ter bie 3toiebeIn unb ha§ Tlti)l, füHt mit

l^ei^er g^Ieifc^brül^e auf, fügt etroaS Qitxo'

nenfd)ale unb ba§ gepu^te, in ©tüdd)en

jerfdjnittene unb in©al3maffer lOSJiinuten

getod)te f^teifd) bagu unb !od)t e§ in ber

©auce meid), worauf man e§ f)erau§nimmt,

bie ©auce entfettet, fall§ erforberlid), noc^

etroaS eintoc^t, falgt unb mit a}'Jaggi'§

Söürge abfd)medt, fie über ba§ ?^Ietfd)

burd)fd)Iägt unb nod) bie ^eterfilie l^inein^

gibt. aS e

i

I a g en : 9iei§, Kartoffeln, rniatta-^

roni. aSemertung: 9JZan tann bie ©auce

na(^ ^Belieben nod) mit 3 bi§ 4 ©ibottern

binben.

£ammfü0e, gebatfen. 5^erfonen. 3u=

taten: 6Sammfü^e, SBuräetroerf, Kräuter,
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ctiüa§ ^rooenceöl, ©ftragoneffig, ^eterfilie,

3 3roiebeln, 1 ^rife meiner Pfeffer, 9Iu§=

batfteig ober gefcl)lagene§ ©i unb geriebene

©emmet. aSacfseit: 15 bi§ 20 aj^inuten.

'SJlan brüf)t unb reinigt bie g-ü^e unb fengt

fie gut ab, fe^t fie mit faltem 2Baffer auf§

g-cuer unb rcenn fie anfangen ju fodjen,

bref)t man bie 9?öI)rfnocf)en f)erau§, of)ne

bie i^aut 3U befd)abigen, unb bämpft ha§

^leifcf) in f(i)n)ad)er 3teifd)brül)e ober S[öaf=

fer mit SBurjelraert, ©alj unb ben ßräu=

tern meid). 2lu§ bem Öl, ©ffig, 3raiebel=

fd)eiben unb etroa§ ^eterfilie nebft Pfeffer

mad)t man eine 3)^arinabe, legt bie Samm*

fü{3e2 ©tunben !)inein, trodnet fie bann gut

ah, taud)t fie in 3Iu§badteig ober paniert fie

mit (St unb geriebener Semmet, bädt fie in

©(^mal3 Iieübraun, rid)tet fie auf einer

platte an unb garniert fte mit gebadener

^eterfitie. SSemertung: ©oHen fie al§

^Beilage gu ©emüfe bienen, fo legt man fte

nid)t in bie SRarinabe, fonbern trodnet fie

nad) bem aBeid)bämpfen ab, taucht fie in

2Iu§badteig unb bädt fie t)erau§. füRan tann

fie gu ©emüfen alter 2trt geben.

iommrötfcn. 15 ^erfonen. 3«taten:

1 Sammrüden, 100 g (10 deka) ©pidfped,

200 g (20 deka) SSutter. aSratjeit: 74

bi§ 1 ©tunbe. (Sin fc^öner Druden roirb

get)äutet, bid)t gefpidt, gefallen, mit bem

Diüden nad) unten in hie fiebenbe SSutter

gelegt, ringsum angebraten uitb unter

fleißigem SSegte^en fertiggebraten. S)er

Sammrüden roirb rote ber 9ief)rüden in ber

Süd)e aufgefd)nitten unb mit feinen 3^rüt)=

jja^^rSgemüfen garniert gu Stifd) gegeben.

icbcr im ©anjen gebraten. 5 ^er=

fönen, ßutaten: 750 g (74 ßilo) Seber,

125 g (Vs Kilo) ©pidfped, 125 (Vs ^ilo)

aSutter, 1 gJZofirrübe, 1 ^aftinafe, 2 bi§ 3

©d)aIotten, 1 ^orreesroicbel, 1 a3ünbd)en

feine S^räuter, 1 Sorbeerblatt, einige (Se=

roürätörner, (Sffig. S^ratgeit: 7* ^^^

1 ©tuitbe. S)ie gut abgcljäutete Seber

wirb mit feinen, in ©alj, Pfeffer unb

etroaS 9JIu§fat geroürgtcn Spedftrcifdjen

auf beiben ©eitcn gefpidt unb beifeite ge;

fteüt. ^njroifdjcn tod)t man oon bcn übri=

gen 3"tflten eine S^arinabe ungcfäfjr V2

©tunbe lang, tü()It fie an§ unb gibt bann

bie Seber hinein, bie man 12 ©tunben barin

liegen läfst. 1 ©tunbe oor bem 3iibereiten

nimmt man fie t)erau5 unb gibt fte abge=

trodnet in eine ^lafferoUe mit £od)enber

Butter, in ber man fie auf beiben ©eiten

fd^ön braun brät. 9Jian übergielit fie noc^

mit einer 3^teifd)glace unb gibt oor bem
a(nrid)ten einige Söffet fetten, fauren 9?a()m

bagu, ben man einmal mit auftod)en

lä^t. ^Beilagen: ©al5= ober a3ed)amets

fartoffeln.

iibitf r<*)ncU gedämpft. 5 ^erfonen.

3u taten: 750 g (74 ÜHo) Seber, 80 g (8

deka) SSutter, 1 Iteinroürfelig gefd)nittene

3roiebel. 2)ämpf3ett: 7 bi§ 10 S^inu*

ten. S)ie Seber roirb blättrig in feine ©djei»

ben gefd)nitten unb in ajief)! geroälät. Qns

groifdjen bmtftet man bie 3roiebel in ber

SButter Ieid)t an, gibt bie Seber tiingu unb

brät fie fd)nell unter Umrüt)ren, bi§ fein

aSIut nnijx rinnt, faljt unb rid)tet fte fofort

an. S8 e i g a b e n : S?artoffetbr ei, ©auer fo^I.

Eebccfnö'del. 5 ^erfonen. 3 Zitaten:

6 altbadene ©emmeln, Y2 Siter 9JiiIc^,

750 g (74 nUo) Kalbsleber, 250 g (V4 S?ito)

S^ierenfett, 1 Seelöffet gel^adte ^eterfilie,

1 3n^^6bel, etroa§ Snoblaud), 1 SeeKffet

feingefjadter 9}iaioran,4(Sier, 20g (2 deka)

9J2eI)I. Kod)5eit: 15 aj^inuteit. ffflan

fdineibet bie ©emmeln in ©d^eiben, über«

gie^t fie in einer ©d)üffel mit ^ilc^ uitb

lä^t fie gugebedt fteljen, treibt nun bie Se«

ber ttnb ha§ g^ett burd) bie fyIeifd)t)acE*

mafdjine, fügt bie auSgebrüdten ©emnteln,

bie gel^adte ^eterfilie, bie geriebene Qxok'

bei, ben J^noblaud), bcn SOlajoran, -^fcffer,

©al5 unb aJtusfat foroie bie (Sier bagu unb

Dcrrütjrt atte§ gut, mifd)t ba§ 9JJeI)I bar*

unter unb lä^t bie 9J?affe etiüog ftel)en;

barauf formt man runbe ober Iängltd)e

Knebel baoon uttb tod)t biefe in fylcifdibrüf)e

langfam gar. ©ie roerben mit ©d)nitttaud)

beftreut ober mit in ißutter braungeröfte=

ten ©pedroürfcin ju S^ifd) gegeben. Siefte«

t)erroertung: übriggebliebene Seberfitös

bei roerben t'alt in ©d)eiben gefd)nitten, in

iButter ober ©d)mal5 getbgeröftct, (Sier mit

©als 11"'' ©d)nittlaud) t5errü()rt barüber=

getan unb turj mitgeröftet, bi§ fie fcft finb,

roorauf man fie mit ©alat 5U Sifd) gibt.
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1^^ TAFEL 15

Zu den wertvollen Edelpilzen zählt vor allem der bekannte Stein-
oder Herrenpilz. Der Hut ist anfangs kugelig, später polster-

förmig, seine Farbe verändert sich je nach Älter und Belichtung von
ganz hellem Braun bis zu tiefem Dunkelbraun. Die Röhrenschicht auf

der Unterseite des Hutes ist anfangs weiss, später wird sie gelbgrün

und löst sich leicht ab; sie ist aber niemals rot. Der Stiel ist

hellbraun, oft weissgrau genetzt. Das weisse Fleisch verändert nie-

mals seine Farbe. — Mit dem Steinpilz kann man sehr leicht den
Gallenröhrling (Abb. 3) verwechseln. Er ist zwar nicht giftig,

verdirbt aber jedes Pilzgericht durch seine aufdringliche Bitterkeit.

Der Gallenröhrling wird nie so dunkel wie der Steinpilz. Seine Röhren-
schicht ist nach unten gewölbt und rosa gefärbt. Der Stiel ist grubig

genetzt und von etwas grünlicher Farbe. — Dem Steinpilz in der

Gestalt ähnlich, aber in der Farbe auffällig von ihm verschieden,

ist der sehr giftige Satanspilz (Abb. 2). Der Hut ist weisslich leder-

artig. Die Röhrenschicht sieht blutigrot aus. Der Stiel ist oben präch-^

tig Chromgelb, unten rot gefärbt. Das Fleisch färbt sich beim Zer-

schneiden erst rot, dann dunkelblau.—Wohlschmeckend und sehr aus-

giebig ist der fast überall bekannte Pfifferling (Abb. 4), auch Eier-

pilz, Qelbling, Galluschel genannt. In der Jugend ist sein Hut gewölbt,

später ausgebreitet, trichterförmig erweitert, mit krausem Rand. Die
Farbe des kahlen Pilzes ist dottergelb, das Fleisch nach innen weiss-

lich. Die Blätter laufen am Stiel als Falten herab und sind durch

Queradern verbunden. — Als sein giftiger Doppelgänger gilt der falsche

Pfifferling (Abb. 5), der aber nicht so gefährlich ist, wie sein Ruf sagt.

Er unterscheidet sich vom echten Pfifferling durch seine mehr orange-

rote Farbe. Die Falten stehen dichter, sind ohne Queradern und
verzweigen sich gabelförmig. Er wächst erst im Herbste. — Der wohl-

schmeckende Feldchampignon (Abb. 7) wird leider nur zu oft

mit dem überaus giftigen Knollenblätterschwamm (Abb. 8)

verwechselt. Und doch sind beide Blätterpilze leicht zu unterscheiden.

Die Blätter des Champignons, die sich unter einem Hut befinden, sind

immer rosa und färben sich später chocoladebraun, sie sind

niemals weiss. Die Blätter des Knollenblätterpilzes dagegen sind

immer weiss. Ausserdem fehlt dem Champignon am Grunde des

Stieles die knollige Verdickung, die andererseits für den Knollen-

blätterpilz so charakteristisch ist. Im jungen Zustande sind die Pilze

am leichtesten zu verwechseln. Aber auch der junge Champignon
zeigt schon rosa Blätter (Lamellen), wenn man ihn zerschneidet.

Der weichfilzige Hut des Champignons färbt eher ins Bräunliche,

der kahle, glänzende Hut des Knollenblätterpilzes mehr nach grün
herüber. Beide Pilze besitzen einen Ring, der Knollenblätterschwamm
ausserdem eine Scheide am Grunde der Knolle, die dem Champignon
fehlt. Den Champignon kennzeichnet ferner sein anisartiger Geruch.
— Der Zuchtchampignon (Abb. 6) ist nur eine Abart des Feld-

champignons; deshalb ist er diesem sehr ähnlich, nur hat er eine

dunkelbraune Farbe des Hutes.
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£e&erro0out oder foutiette iibet, 5

?Perfotten. Qutaten: 750g(74KiIo)fieber,

1 fiöffel aTJe!)t, 2 ^rotebeln, 1 Soffel ^oretf (i)=

filätter, 74 Siter aSouitlon, 2 Söffet ©ffiß.

aSratgeit: 10 bi§ 12 S[R{mtten. ®ie gut

geroäfferte Seber totrb oon §aut unb 3Ibern

befreit unb in bünne ©(i)eiben gefd)mtten,

bte man mit ©al^ unb Pfeffer beftreut, in

9JZeI)I malst unb auf beiben ©eiten in ftei=

genber ^Butter brät. ®ann legt man fie auf

eine erroärmte ©d)üffel, raä^renb man in

ber SSratbutter bie 3miebeln fc[)TOi^t, ebenfo

bie 95oretfcf)bIätter, ha^ 'Sfltijl barüber^

ftäubt, bie§ eine Söeile röftet, bann mit guter

SBouitlon unb bem (Sffig oerbünnt, atleS §u

einer bidfämigen ©auce oertoi^t unb biefe

buri^gie^t. ®ieSeberfcE)eiben werben in eine

(Sdjüffel gegeben unb hie ©auce barüber-

gegoffen.

Äummdbratcti, fie^e geilet.

£un0e; 0eba(fcn. 5 ^erfonen. 3"'
taten: 1 iSalbglunge, 2 ©ci)aIotten, 1 Söffel

gel^acfte ^eterfilie, 2 (Sier, 1 ^ittone, gerie-

bene ©emmel. SSacJjeit: 15 SJtinuten.

®ie in ©algmaffer getod)te Sunge mirb in

feine ©treifd)en gefd)nitten. ^njmifc^en

bünftet man bie ©d)aIotten unb ^eterfilie

in 33uttei-, gibt bie Sunge bagu, focf)t atle§

7* ©tunbe gu einer bi(fUd)en ©auce, frfjärft

fie mit ßitronenfaft unb binbet fie mit 2 &U
bottern, bie man mit bem ©aft ber Zitrone

oerquirlt :^atte. 2Iuf einer ©.cf)üffel finger-

biet' au§geftri(^en, lä^t man ba§ §afc[)ee gut

erJatten, fd)neibet e§ bann in anfefinlidje

©tüde, roäl§t biefe in @i unb geriebener

©emmel unb bädt fie in f)ei^em i^üt. ©ie

werben mit ^artoffetfalat ju 2;if(^ gegeben.

lutigenbroten^ fiet)e geilet.

CuttgenEttopf. 5 ^erfonen. Zutaten:

1 ^alb§tunge, 125 g (78 ßilo) SSutter, 4

(gier, 100 g (10 deka) ©emmetme!E)I, 1 Xzz-

lüffel gef)adte ^eterfilie, etroa§ abgeriebene

3ttrpnenfd)ale. ^oc^jeit: 1 ©tunbe. Tlan

tod)t bie Sunge in ©aljmaffer unb t)adt fie

nat^ bem aiu§!üf)teu fein, ^ngmifdien xiU)xt

man bie aSutter ju ©d)aum, rüfjrt nad) unb

nad) bie ©ier, ba§ ©emmel= ober SBeisen*

me^I, ©als ""^ 9Jlu§fat, ^eterfüie, 3iti^0'

nenfd)ale, einige Stropfen 5IRaggi'§ SBürje

unb bie Sunge baju, gibt bie 9Jiaffe in eine

®ie tücfitige §au§frau. Sb. II,

mit SButter beftrid)ene ©eroiette, binbet

biefe nid)t gu eng ju, ba^ ber Seig nod)

Pa^ sunt 3tufgef)en bef)ält,imb gibtben Uloi
in foc^enbe§ ©alsroaffer, in bem man if)n

garroerben lä^t. ®anad) wirb er auf einer

Patte mit SSutterfouce 5U Sifd) gegeben.

moraifbrot, gefülltes aSrot, fietje

©eite 169.

münc^encr ßrafen. lO^erfonen. 3u=
taten: 3 bi§ 372 S^ilo §ammelfeule, 125 g
(78 ^ito) ©pidfped, 2 ^roiebetn, SBurgel^

geug, 74 Siter ©at}ne, 4 roIie Surfen,

©ämpfseit: 2Y3©timben. ajian legt eine

S^afferotle mit ©pedfdjeiben, 3miebeln unb

bem Söurgelroert au§, gibt bie abgef)äutete

unb gut gefpidte §ammetfeule f)inein unb

bämpft fie mit stvoa§ Söaffer f)alb gar.

®anad) feifjt man bie SSrütie burd), entfettet

fie, Derfod)t fie mit ber ©al)ne unb einer

Ieid)ten SJie^Ifc^roi^e unb gibt fie roieber 5U

bem ?^Ieifd). S)ie ©urfen merben gefdjält,

in ©tüde gefd)nitten, ebenfalls bajugegeben

unb ba§ g^Ieifd) üoHenbS meidjgebämpft.

®ie ^eule mirb gerlegt, auf einer platte

angerichtet unb mit ben ©urten garniert

ju SSifd) gegeben.

Hagd^olg, fciefifc^w. 3utaten: 1272

^ilo fd}iere§ Oiinbfteifd) au§ ber Dberfd)ale,

1 ^ilo ©als, ^ Seelöffel ©alpeter. SJJan

löft bie ^nod)en au§ h^m S^Ieifd) unb reibt

e§ bann mit bem ©alj unb ©alpeter ein,

beftreut e§ bann mit ©alj unb legt e§ in ein

irbene§ ©efä^; obenauf legt man eine

©(^ieferplatte unb befd)TOert biefe mit einem

großen ©tein. 9^ad) 4 Sagen, mä£)renb

berer man ba§ t^Ieifd) täglid) einmal um*

geroenbet unb mit bem fic^ bilbenben ©aft

übergoffen Ijat, nimmt man e§ f)erau§, legt

e§ auf ein Srett unb tlopft e§ V2 ©tunbe

ununterbrod)en mit einem breiten ^olgfiams

mer oon allen ©eiten; bann fd)tägt man e§

gufammen, umfdinürt e§ bid)t unb feft mit

aSinbfaben unb t)ängt e§ 14 Sage an einem

füt)Ien, luftigen aber froftfreien Drte auf

unb barauf nod) 3 SBodjen in mäßigem

diaufi). ®a§ 3^Ieifd) roirb rol) mie ©(^infen

gegeffen unb ift fef)r mof)tf(^medenb.

naturf(^ni^cl^ ftelie ^atb§fteaf§.

nieten mit Kräutern. 3TOifd)engeric^t.

10 ^ßexfonen. 3"toten: 5 ^albSnieren,

22



338 5Ietfd)fpeifen.

100 g (10 deka) SSutter, 1 Seelöffel feinge*

Ijacfte ^eterfilie, 4 getjacfte ©d)aIotten, 6 ge=

f)acfte 6r)nmpignou§, 30 g (3 deka) 3f«ef)I.

©ünftgeit: 20 SJiimiten. 9^ad)bem bic

9'Zieren com g-ett befreit finb, fd^ncibct man

fie in bünne ©d)eiben, gibt fie in bie in einer

«Stielpfanne gebräunte SButtcr, lüürjt fie mit

ben oben angegebenen ©eraürgen unb röftet

fie unter fortmäl^renbem Umfd)it)en!en über

ftorfem ^-euer rafrf) gar, morauf man "öa^

2Jief)I barüberftäubt, einige Söffel 3'Ieifcf)-

ober 3^Ieifd)ejtraftbrüf)e bagugibt unb ha§

©anje über bem g^euer fo lange fdjun^t, bi§

fid) bie ©auce oerbidt f)at, morauf man bie

liieren in einer ©djüffel anrid)tet.

nicrcH; fourc^ auf füööiutfd)e fivU

5 ^erfonen. ^utot^tt« 4 S?alb§nieren,

80 g (8 deka) SButter, 1 gefjadte groiebel,

1 Söffet Tl^ljl, cUva§ ©ffig, 1 Seelöffel ge^

t)adte ^eterfilie. S)ämpf§ett: 7* ©tun-

ben. 2)ie Sf^ieren rcerben mit ben 3tt'iebeln

in SSutter geröftet, mit Pfeffer unb ©alj ge*

njürst, t)a§ '3Rd}l tiinjugegeben unb aUeS

mit etn)o§ ^Ieifc^brül)e unb ©ffig Der!od)t.

3ule^t, menn bie Spieren meid) finb, gibt

man noc^ bie ^eterfilie unb etma§ SBürge

I)inäu.

(D^fengaumcn^ Ö^^Q<f^n« 5 ^erfonen.

3utaten: 2 bi§ 3 ©aumen, 1 bi§ 2 ©ier,

geriebene ©emmel, Sßurgelmerf, 30 g (3

deka) 9iinb§talg, 80 g (8 deka) SSutter. 2)ie

in laumarmem ©algmaffer mel)rere 2JJaIe

geroafd)enen ©aumen mäffert man nod)

gut einige ©tunben ein, brüdt fie mä!)renb=

bem tüchtig an§, lä^t fie abtropfen unb fe^t

fie mit SBaffer ßum g^euer, in bem fie lang*

fam erf)i^t merben; e{)e fie gu !od)en an*

fangen, nimmt man fie ^erau§, ^(i)aht bie

äußere l^artc i^aut ab, roafd)t fie ah unb

fod)t fie bann in oiel frifdjem SBaffer mit

©alä, SBur,ietmerE unb bem Süubertalg ju-

gebedt tangfam gar. S)ann lä^t man fie

in ber a3rü()e crfaltcn, fd)neibet fie in feine

©d)eiben, bicfc micber in etwa 5 cm lange,

3 cm breite Streifen, bie man in (5i unb

©emmel menbet unb nad)bem fie mit Pfeffer

unb ©alj beftreut mürben, in ber r)eif5cn

aSuttcr auf beibeu ©eiten l^eUbraun brät,

©ie merben transförmig auf einer rnnbeu

©djüffel aufeinanbergereil^t unb mit ^eter=

filie unb ©atatbtättd)en oerjicrt. $8 et*

lagen: Somaten^ ober pifante ©auce.

S8emertung: 9J^an l'ann bie gefod)ten

®aumcn jroifdjen graci ©Rüffeln preffen,

in feine 9]ieredd)en 5erfd)neibcn, in 93utter

mit 3i^ie&6l' wnb 5(pfetfd)ciben bämpfen;

bann gibt man eine reid)Iid)e ^rife Gurr^«

puloer unb V* Siter fräftige 58rüi)e baju,

forcie je 1 Seelöffel ©ffig unb Slognaf, ein

wenig Qudix, ©alj unb Pfeffer unb lä^t

bie ©aumen V2 ©tunbe bei gelinbem jjeuer

barin bämpfen, morauf man fie mieber

l^erau§nimmt, bie SSrüf)e mit etma§ 9'?ei§«

mel)t oerbidt, mit S^ampignontetd)up

würgt, bann bie ®aumenfd)eiben nod)maI§

V2 ©tunbe barin fod)en täpt unb fte bann

mit geIod)tem 9iei§ ju Sifd) gibt.

O<^fen0oumcn mit Kräuterfouce. 10

^erfonen. 3«tQten: 6 ©tüd Dd)fens

gaumen, 1 ß^^^^ßl' etroaS ©uppengrün,

©eroürj, 8 ©(^alotten, 6 fleine ©ffiggurfen,

etwas «ßeterfilie, 200 g (20 deka) SSutter,

175 g (1772 deka) 3«et)I, 1 ®Ia§ Sßei^*

mein, V2 3^ti^one. 9^ad)bem bie Ddjfens

gaumen gemafd)en finb, werben fie mit laU

tem SBaffer auf§ g^euer gebrad)t unb etwa§

angewärmt, at§bann t)erau§genommen unb

bie weiJ3e §aut auf ber gerippten ©eite

abge§ogen. ©obann legt man fie in falte§

SBaffer unb fod^t fie barauf mit 3ii'iebel,

etwa§ ©uppengrün unb ©ewürj weid). ^n
einer ^afferoUe mad)t man S8utter l^ei^ unb

bünftet barin bie ©d)atotten, bie ©urfen,

bie ®f)ampignou§ unb bie ^cterfilie, aüe§

feingewiegt. 5)ie weid)gefod)ten ©aumen
legt man auf eine ©d)üffel, fcit)t bie 35rüf)e

burd) unb entfettet fie nad) einigen SO^inu*

ten. ^n Butter, bie man Ijci^ werben läfst,

röftet man ba§ SRef)I [)ellgelb, gicjst bie ent=

fettete ^rü()e nad) unb nad) baju, fowie ben

SGBeifsroein unb füd)t I}icn.iün eine fräftige

©auce. :ön3wifd)en fdiueibct man bie (Stau-

men in oieredige gwcifingerbreite ©tüde,

gibt fie in einen Sopf, bie in SSutter ge=

bämpften S^räuter bagu, gie^t bie ©auce

barüber unb t>ert"od)t allcy sufammen 74

©tunbe. Tlan rid)tet bie ©türfe auf einer

©d)üffel an, prc^t ben ©aft uon '/a 3^ti-'one

bagu, wür5t mit etwaS DJiaggi'^^ SBürje unb

trägt fie auf.
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fonen. 3utaten: 1 ^tto D(^fenftf)it)anä,

y2 Siter (Sffig, Söuräelroerf, ©eroürg, 1

3roiebel, 40 g (4 deka) aSutter. S)äntpf=

seit: IV2 ©tunben. ®a§ ©tiicf toirb in

bie eingelnen ©lieber gerteilt, in einen ^la^

fterten Sopf gegeben «nb bie 3JiQrinabe,

bie man au§ bem (Sffig, ebenfoüiel Söaffer,

gerfi^nittener Qvokhd, ©ercürj unb SBur*

§etroer£ gefo(i)t l^at, focf)enb barübergego[=

fen — man !ann bann norf) ein ®Ia§ SBei^-

roein Ijinsufügen— unb ba§ 3^Ieif(^ 24 ©tun=

ben beifeite gefteUt. ®anarf) fe^t man e§

mit einem Seil ber SSeije in einer ^afferoUe

auf§ g^euer unb lä^t e§ roeic^bünften. SBenn

bie aSrüI)e oerbunftet ift, gibt man bie aSut*

ter bagu, lä^t ba§ g^Ieifrf) bamit bräunen

unb rid)tet e§ auf einer runben ^platte berg«

artig an.

PopriBo^u^n, fietie §uf)n.

Pcrl^ul)n, gebraten, 2)ie jungen §ü^;

ner werben wie g^afanenbraten be^anbelt

(fief)e bort), bie älteren wie „§u:^n in 9tei§"

(fiet)e bort) bereitet.

Pc)TlMf(^m$cL 5 ^erfonen. ßu taten:

3 ßalb§f(^ni^el, 80 g (8 deka) SBntter, ein

Keiner Söffel 9Het)I, V^ Siter faure <Baf)m,

100 g (10 deka) geriebener ^armefanfäfe.

SSratgeit: 10 HJJinuten. 2)a§ g^Ieifc^

fcf)neibet man in fingerbicfe ©c^eiben unb

brät baoon ©d)ni^el wie geroöf)nlirf) in

aSutter, nimmt fie au§ ber Pfanne, ftäubt

ba§ 9Jlef)I in bie aSutter, gie^t bie faure

©a!^ne bagu unb lä^t alle§ gut oerfoc^en.

3Jian gibt bie paffierte ©auce über biz an-

gerichteten ©dini^el, ftreut geriebenen

?ßarmefan!äfe barüber unb garniert fie

auf bie übli(i)e SBeife. aSetlagen: 9Jia!!a*

roni, gefüllte Siomaten, Kartoffelpüree.

Pi<^dr(einer o6eir6ü^dfteinev $leif<^.

3utaten: 750 g (3/4 Kilo) fc^iere§ minb*

fleiftf) @itetEopf oberKeuIe), 100 g (10 deka)

9linb§marf ober Sfiierenfett, 2 ^wiebeln,

1 ß^Iöffel gel)adfte ^eterfitie unb jungeS

©eHeriefoaut, 12 gefdEjälte Kartoffeln (in

©rmangetung oon frifc^er ^eterfilie nimmt

mon nubeltg gefd)nittene§ ©uppengrün)

eine a3üd)elftetner KafferoHe. 2) ün ft 5 e i t

:

8/4 bi§ 1 ©tunbe. ®a§ ^ett mirb ftein^ ba§

g^Ieifdf) grofmürfelig gef(i)nitten, bie Kaffi;;

rotte mit ber §älfte be§ %tüe§ auSgelegt,

eine Sage f^Ieiftf) b araufgegeb en, mit Pfeffer

unb ^eterfilie h^m. ©uppengrün beftreut,

barüber Kartoffeln gegeben unb fo frf)id)ten'

meife alle§ eingefüllt. S)en aSefdjIu^ ma(i)t

roieber ^leifd) unb 3?ett. ^ule^t wirb 74

Siter aSouittonmürfel ober beffer gute

g^leifc^brülie barübergegoffen, bie KafferoEe

feft Derfcf)Ioffen, ba§ @erid)t unter öfterem

SBenben ber KafferoHe fertiggemadjt unb
alle§ in einer tiefen ©djüffel angericE)tet.

Pd'Pdbrotcn. 5 ?|3erfonen. 3 «taten*

172 Kilo gepöMte§ ©d)n)einef[eifrf). aSrat^

geit: 1 bi§ 2 ©tunben. 2)a§ gut burc^=

gepöMte g^Ieifd) roirb gut abgemiftfit unb

getrocfnet, in eine Bratpfanne gelegt unb

in feinem eigenen 3^ett gebraten. S)a§

Kotelett^ ober ba§ Kammftücf eignet ft(^

am beften baju. ®er aSraten wirb tranchiert

angeric[)tet üxih bie au§ bem SSratenfonb

bereitete ©auce bagugegeben. aSeilagen:

©auerfraut, ®rün!ot)I, diottol)!, Seltoroer

9tüb(i)en, Kartoffel^ ober ©rbfenpüree.

PoPel0an0^ ftel^e ®an§.

Poulorde^ gebraten. lO^erfonen. 3«-
taten: 2 ^oularben, 150 g (15 deka)

aSutter. aSratgeit: 7* bi§ 1 ©tunbe.

S)ie ^oularben merben bratfertig gemact)t

(fiel^e ©eite 117), innen gefaljen, in t)ei^e

aSutter gelegt, ring§um angebraten unb

unter fleißigem aSegie^en bei f[ottem 3^euer

gargebraten. 2Inrid)tung: fiel^e Safel 8.

aSemertung: SSenigerfett gemäftete3;iere

fann man aucf) fpicEen, roobei ©c^enfel unb

aSruft mit reid)ti(i)feinen ©perfftreifenburd^^

sogen werben. S)en Kapaun be^anbelt

man in gleicher SBeife. (5r »erlangt aber

geroölEinlic^ 7* ©tunbe länger aSrat^eit oI§

bie ^outarbe.

Puter^ gebraten, fief)e Kodjfc^ule ©eite

119.

Ragout fin, einfache ^rf. 5 ^erfonen.

3utaten: 1 Kalb§]^irn, 1 KalbSjunge,

1 KalbSmilc^, 3 ©ier, 1 (SIa§ Sßei^roein,

74 Siter ©a^ne, 60 g (6 deka) fef)r fette

roei^e aJte|If(^mi^e, 1 (S^öffel Kapern,

2 aSouiUonroürf el in ber Kalb§§ungenbrül^e

aufgelöft, 2 feingeroiegte ©arbeiten, 20 g
(2 deka) geriebener ©cE)n)eijer* ober ^ar^

mefanfäfe,40 g (4 deka) aSutter, 1 3itrone,

22*
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125 g (Vs Silo) J^albfleifcf)re[te ober fri[c^e§

S^albffeifcf), 50 g (5 deka) Seiumelinel)!.

§irn iinb Slalbsmiirf) rcerben cvtra abgc*

focf)t, ebenfo 3""Sß ^"^ Sialbflei[(^, unb

bann fleinroürfelig gefdjnitten. Sie ge^

jüürjte S?alb§brüf)e wirb mit ber Tlü^l-

frf)rai^e, einem ©tuet" 3itvünen[d)ale unb

bcm SCßein vzxtodjt, bie Galjm unb ®ier

l^ei^ barin oerquirtt unb aüe§ bi§ auf

S?äfe, ©emmelbröfet unb SSutter tiinein*

gemifc^t, mit 9JJu§fat abgefctjmecft unb mit

ein raenig ^itronenfaft gef(^ärft. S)ann

füüt man ba§ Oiagoitt in 9JRufd)eIfd)aren,

überftreut jebe mit reid)Iid) Safe unb etroa§

©emmelbröfeln, beträufelt ficmitserlaffeuer

aSuttcr unb brät fie in ber Iiei^en 33rat-

tötjre.

Ragout fin, feinere JivU ®ie obigen

3utatcn werben t)ermel)rt burd) S3eigabe

Don 10 gefDd)ten ©fjampignonS ober 3 ®p
löffeln gefd)uittenen ©teinpitsen, S^i^mv

fleifd) unb 2 3;eelöffeln SrebSbutter ober

nur ^armefanfäfe. 3lu§füf)rung roie oben.

3lnrid)tung: S)ie ajJuf(^etn merben auf

einer mit einer ©erniette bebedten platte

neben- ober übereinanbergelegt, mit ^eter=

filienbüfd)el unb 3ittonenf(^eiben garniert

angeboten. SSemerfung: S)ie Ragout fin-

SSereitung fann and) ber Siefteoerroer-

tung bienen. ©tatt Salb§mild)unb®ef)irn

unb 3""96 laffen fid) alle fteincn fd)ieren

i^Ieifd)refte oon f)etlem S^Ieifd) fowie ent=

grätete gifi^refte, ja aud) ©emüferefte oon

©pargel, 93lumenfoI)I, äHangoIb, ©d)mor=

gurten unb ®eli!ate^gemüfe inbiefer©auce

in ä)hifd)eln auSbaden, fie geben bann

immer ein anfeljutidjeä ®erid)t.

Kagout in JHufc^eln. 10 ^erfonen.

3utaten: 3 Salb§brie§d)en, 2 ®ef)irne, 1

Salbstimge, 60 g (6 deka) «utter, 40 g
(4 deka) Wlil)l, etn^aS 93rüf)e ober ©aljue,

1 in SButter gefd)un^te 3'wiebet, 1 ®Ia§

S[öeif5roein, 2 (Sibottcr, 60 g (6 deka) ^ar=

mcfanfäfc. So d) seit: V^ ©tunbe. 2)ie

S3rieäd)en, ®et)irne unb Sunge bämpft

man meid) unb fdjneibet aücv in tieinc

SGßürfet. ^isou 3?uttcr unb S^el)! mad)t man
eine ©inbreuue, unb meun biefe 5u ftcigen

anfängt, gibt man !örüt)e ober ©aljue, ta^

fjleifd) unb ben SÜJein baju, lä^t e§ itma§

abtüf)Ien, rüf)rt nod) bie Gibotter, tt\va§

©al5 unb rceipen Pfeffer baran, füüt bie

3[Raffe in 3Jln\d}eln, ftreut ben geriebenen

Siäfe obenauf unb bädt fie in ber SSrat^

röi)re.

Rau<^ß[cif<^, gitodft, 5 ^erfonen.

1 Sito 9iaud)fleifd), «ruft, 93auc^, §al§

ober Sünnrippe, ©uppengrün. Soc^jeit:

2 bi§ 272 ©tunben. (Sod)tifte: 35 5minu=

ten S3orfod)äeit.) S;a§ g^Ieifd) mirb 1 bi§

2 ©tunben geroäffert, bann mit f)ei|em

SBaffer geroafd)en unb abgebürftet unb mit

reid)Iid) faltem SÖaffer aufgefel3t, gu bem

man fpäter ba§ ©uppengrün unb ein grope§

©tüd ©ellerie gibt. 9)lan lä^t e§ langfam

meidjfieben, fc^neibet e§ bann in ©d)eiben

unb rid)tet e§ mit 9loden, SJ^affaroni ober

©pä^te umfränjt an. beigaben: ©er?

oiettenflo^, ©auerfol)!, braune SSutter,

fette «rüf)e abgeft^öpft unb mit ctroa§

SD^ef)! unb SJJeerrettid) fämig gemad)t,

^flaumen= ober 3JiariIIen= (2(pritofen)5

fauce. S3emer!ung: Wflan fann ha§

g^Ieifd) aud) in V4Siter SSaffer unb 7* Siter

dJlxkl] gorfteben, biefe ©uppe bann mit et^

roa§ serquirltem SJ^etjI unb 2 ©ibottern

binben xmb über geröfteten ©d)mar3brot=

mürfeln anrid)ten; fie fd)medt norjüglid).

Kcbl)üt>ncr. 5 ^erfonen. 3"l^flten:

3 bi§ 4 5Rebf)ü^ner, 100 g (10 deka;) Sped,

100 g (10 deka) «utter. «r atjcit: junge

§üf)ner ^/i ©tunben, ältere 2 bi» 2V2 ©tun«

ben (fietje Safel 1, 2ltter§mertmale). S)ie

§üt)ner werben gerupft, bratfertig gemad)t,

wobei ber Sopf imter einen xylÜQd gefted't

mirb (fiel)e Sod)fd)uIe Seite 114 unb Jafel

8) unb mit ©pedplatten umbunben. Sie

Seuten fann man mit bünnen ©pedftreif«

d)en burd)5ief)en. dyian brät fie in ber

fiebenben 33utter ringsum an unb bann bei

guter §il3C unter fleifsigcm 3?cgie6en gar.

©ie werben I)albicrt unb mit '^^eterfilic ober

gewafd)enen S^annenfpiljen garniert aufs

getragen, beigaben: SBeint'rant, Sunft*

fot)t, ©auertol)!, Sinfen, Sartoffelpürce,

^rcifclbccrcn unb 9(pfclmn§. 'i* einer 5

fung: ?Jtau umwinbet bie .N>üliiicr und)

über bem ©ped mit äöcinblättcrii. älltere

^üt)ner büuftet man mit ^^ortcil unb fpidt

fie burd)weg.
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Rcbl)u^n« mit ©aucrPo^I. S)ie 9?e6s

planer rcerben rote oben gebraten. ^Reben*

Eier i)at man 1 5\{Io ©anerfol^I mit ©c^in=

fenabfätten ober auä) nur ©pedfcEiroarten

ferttggemad)t, mit SGBei^roein gebnnbeit,

fel^r Eur5 eingebünftet unb gule^t mit ber

9!eb!E)üf)nerfauce gut iDermif(f)t. ®a§ ^raut

roirb bann in ber HHitte einer ©(i)üffel

gel)äuft, b. f). gnoor in einer runben, f)ei§en

©c[)üffet eingebrücft, bann geftürst, mit

einer ©abel obenauf Ieid)t gelodert unb

bie §üf)neroiertel ring§um gelegt.

Kebt)tit)ner^ folf^c, 5 ^erfonen. :Qn'

taten: 5 Xauhen, V2 Siter ©fftg, 125 g
(Vs ^ilo) ©pedfdieiben, gefto^ene SBac^ol-

berbeeren, 100 g (10 deka) 9Sutter, V* Siter

faure ©at)ne. ^ratsett: V/2 ©tunben.

S)ie fauber §ure(^tgemacf)ten unb geroafd)e;

neu 2;auben lä^t man mit ©ffig iibergoffen

über 9'^ad)t fte!)en. S)ann werben fie Y2

©tunbe geroäffert, mit ©pecfft^eiben um-

roidelt gefallen, mit Pfeffer unb fein^

gefto^enen SBarfjoIberbeeren gut eingerie^

ben. ®ana(i) lä^t man fie in einer ^affe^^

rolle gut jugebecft in SButter braten, roorauf

man bie <Sai)m fiingufügt unb bie Stauben

I)übf(^ mit ^eterfttie unb ^itronenoiertetn

t) ergiert gu Sifd) gibt. 33 ei logen: @auer=

!raut, Kartoffelpüree.

rotrb roie 5Re£)feuIe bereitet, fie!)e bort. @§
empfiel)lt ]iä) meift, biefe§ @tü(f SBilbbret

oorl£)er gu beigen.

10 ^erfonen. ^wtots«* 1 ©ammeüeule,

125 g (Vs Kilo) ©pict'fpecE, 200 g (20 deka)

93utter, ^/i Siter faure ©a!)ne, (Sftragon^

effig, SBac^oIberbeeren, ^wie&e-f/ ©ercürg,

1 ®Ia§ «Rotroein. SBratgeit: lV2©tunben.

9Son ®fftg, ©eroürg unb ^roiebel roirb eine

^eige ge!ocE)t unb über bie oon aKem g^ett

unb Rauten befreite Keule gegoffen, hk
man einen Stag lang mit Sßacf)oIberbeeren

eingerieben l^ingelegt {)atte. 3wle^t gie^t

man 1 @Ia§ Diotroein t)ingu unb lä^t fie

einige Sage beigen. §erau§genommen unb

abgetrocknet roirb bie Keute gefpicit, in bem

iiei^en 3^ett angebraten unb banati) Iang=

fam unter fCei^igem SSegie^en fertiggemad)t,

gule^t bie gange ©al)ne barangegoffen unb

einige SD^ale aufgebünftct. S)ie Keute roirb

in feine ©cEieiben aufgefdjnitten unb roie

ber JRePraten garniert. SSeilagen: S)ie=

felben roie gu 9iet)braten.

IXui^flfilf^, 0cfo(^t (fief)e Kod)roitb,

©eite 100).

Rel)p0ule^ fief)e ©eite 99.

Re^Uber. 3 ^erfonen. 3u taten:
125 g (Vs Kilo) SSutter, Pfeffer, ©atg, nad)

aSelieben aucE) Kümmel. SSratgeit: 5 bi§

8 SRinuten. ®ie Seber roirb gehäutet, in

bünne ©(Reiben gefct)nitten, gepfeffert unb
in 9Jie^t geroenbet, beliebig mit Kümmel
beftreut, in ber f)ei^en SSutter fc^nell gar=

gebraten unb gule^t gefalgen. ©ie roirb

mit Kartoffeln ober ©alat gereid)t. 93 e=

merfung: SJian fann aud) ^roiebetroürfel

in ber aSratbutter mitbünften unb biefe gu=

le^t mit 2 Söffein faurem 9?ai)m binben.

He^rutfcn (gicmcr); öebrofcn. 10 ^er=

fönen, ßutaten: 1 JHe^rüden, 125 g (Vs

Kilo) ©pidfped, 250 g (V* Kilo) «utter,

SBurgelroerf, ©eroürg, 1 Zitrone, V* Stter

faure ©af)ne, ©alg, Pfeffer. 2)er gut abge-

lagerte 9te^giemer roirb gehäutet, gefpidt,

mit ©alg unb Pfeffer beftreut, in eine paf=

fenbe 33ratpfanne gelegt, in ber man bie

SSutter f)ei^ gemad)t ^at unb mit aU^m
SCBurgelroert ©eroürg unb ßitronenmarf im

aSratofen unter fleißigem SSegie^en in ^4

©tunben fertiggebraten. §at ber Qkxmx
eine f(^öne gelbe f^arbe, fo roirb er mit fau=

rer ©af)ne übergoffen, bie man mit ttvoa§

9Jlef)t Dörfer oerrü!)rt I)at. Sft i^er Straten

fertig, bie ©auce aber nod) I)eII, bann roirb

fie allein nod) fo lange roeitergefod)t, hi§

fie eine fd)öne gelbe g^arbe I)at.

Kcl)tötfen (3iemer) nac^ IDiener fivU

lO^erfonen. ^wtatenroieoben, au^erbem

nod) V* Sitß^ 9totroein, nad^ SSelieben ge=

bünftete Trüffeln, feingefd)ntttene ©djroams

merln, Kapern, 1 Sorbeerblatt, 125 g (Vs

Kilo) gebünfteter 9iei§. ®er 9?e!)rüden roirb

abgel)äutet, gut auSgelöft, gefalgen unb ge=

fpidt. S)ann legtmani^n in eine SSratpfanne,

gie^t ben 9^otroein barüber, ftreut Kapern,

barauf, gibt gefd)nittene§ Söurgelroerl, ©ffig,

©alg, SBaffer, ©eroürg, Pfeffer, Sorbeerblatt

unb 3it^0"ß barauf unb brot ha§ g^leifc^

unter öfterem SBegie^en mit ©aft unb ©al)ne
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fd)ött rceicf) unb braun. ®ami nimmt man

e§ f)erau§ nnb ftetlt e§ marm. 3" ^c» SSiirs

jelrcerf gibt man 2 (Sf?I5ffet 9)]el)t, röftet e§

ein roenig, Iöfcf)t e§ mit Sffiaffer ab, fod)t e§

einige 9)]inuten, fd)lägt e§ burcf), gibt Sa^ne

unb 30 g (3 deka) gefc^nittenc, in ein rcenig

JRotroein gebünftete 2:rüffeln foroie feinge=

fd)nittene ©d)roammerln baran unb läfit e§

nod)maI§ aufraaUen. 9hin fdjneibet man

hü§ S^teifd) in ©d)eiben, legt e§ auf eine

©d)üffel, belegt e§ mit 3ittonenfd)eiben,

ftreut kapern barauf, giert e§ runbl)erum

mit gebünftetem SieiS unb gibt bie ©auce

in einer ©d)ale baju. S)en Sieljrüden reid)t

man aud) mit ^reifelbeeren, 9\ibifelfauce,

SSutterteigtrapferln ufro.

Rcl>f<^nittcn, fiet)e ^ir[(^fd)nittett.

Kcl)riitfen (-^icmcr), fiel)e aud) ^od)=

jcf)ule ©eite 99.

Rcie^cifcf), ferbifcfyM. S^erfonen. 3«'

taten: 100 g (10 deka) magerer ©pecf,

2 3roiebeln, 80 g (8 deka) 93utter, V/i mo
mie gu ©ullafd) gefdinitteneS ßalbfleifc^,

1 i^affeeWffel^paprifa, 150 g (15 deka) 9iei§,

100 g (10 deka) ^armefan!äfe. 5)ämpf-

geit: IV2 ©tunben. ®en feinge[d)nittenen

©ped unb bie 3TOie6eIn gibt man nebft ber

SButter in eine S^afferolte; roenn atleS gut

braun ift, gibt man ba§ ^albflei[(^ bagu,

roürgt mit ©alg unb ^aprifa unb lä^t haS

f^-teifd) gut gugebedt V^ ©tunbe bünften,

roorauf man ben 9iei§ f)ineingibt, mit iU

roa§ $8rü{)e ober Söaffer auffüllt, ben S?äfe

I)in,5ufügt unb alfeg roeid)bunften lä^t.

f:flad-) bem 2Inrid)ten beftreut man e§ nod)=

mat§ mit ßäfe.

Kcnnticr^ fie£)e ©exte 100.

Rinderbraten
; geöönpieter. 10 ^er=

fönen. 3u taten: 3 bi§ S'/o Kito ^ilet,

1 3roieber, aBurgelraerf, 125 g (Vs S?iIo)

©ped, V2Siter93rü£)e. ^ünftgeit: 2©tun=

ben. S)en <B])zd fdjneibet man in fd)öne

©d)eiben imb brät bie 9lbfüüc in einer S?affe=

rolle mit etroa§ Butter ciu^, läfit bann bie

3roiebel unb ba§ feingefdjnittene SBurgel^

TOerl barin anbünften, gibt ba§ getlopfte,

gepfefferte imb gefalgene ^"feifd), ba§ aud)

üon einem anbercn guten ©tüd fein fann,

Ijinein, giefst bie ^rid)e barübcr, bcdt bie

©pedplatten barauf unb bünftct fo ba§

^(eifd) gut gugebedt in ber 33ratröf)re

meid). 2)ann nimmt man e§ !^erau§, fei[)t

bie Sauce burd) ein ©ieb unb (äfst fie nod)

etrcas einfodjen. ^aS ?^teifd) roirb in Sd)ei=

ben gefd)nitten auf einer platte angerid)tet

unb bie ©auce unb nad) ^Belieben nod) ge«

bünftete feine 5träuter barübergegoffen.

Hinderbroten; fourer. 5 ^erfonen.

3u toten: 500 bi§ 750 g (V2 bi§ 74 J^ilo)

fd)iere§ DJinbfieifd) (93Iume ober ©d)n)ang=

ftüd), V2 Siter (äffig, 1 3"^ie'^ef i" ©djeis

ben, 1 Sorbeerblatt, ^feffer= unb ©emürg-

!örner, SBurgeIrcerf, 80 g (8 deka) ©pids

fped, ©alg, Pfeffer, 80 g (8 deka) SSutter

ober ^ttt, 1 9)lof)rrübe, eine ©d)eibe SBrot,

V* Siter faure ©at)ne. SSratgeit: IY2

©tunben. ®a§ S^teifc^ wirb gut geftopft

unb in einen ©teintopf ober ^orgettangefä^

gelegt. ®ann toc^t man au§ (Sffig mit V*

Siter Söaffer, ©emürg, 3miebelfd)eiben unb

SBurgelroerf eine ©eige unb gie^t fie !od)enb

über ba§ ^^leifd), bedt e§ mit einer S)raf)t=

glode ober äl^ntid)em gu unb ftellt e§ im

©ommer 2 bi§ 3, im SBinter 6 bi§ 8 Sage

an einen füfjlen Drt, inbem man e§ f)ie unb

ba einmal umroenbet. S)ann trodnet man
e§ ab, fpidt e§ mit bem <BT()5d (fief)e ©eite

49), falgt e§ unb brät e§ in einer Pfanne

in bem f)ei^en ^ett; bie ^SRoIirrübe roirb ba«

gugelegt. SSenn e3 auf beiben ©eiten an*

gebräunt ift, gie^t man mit 33ei5e ober

!od)enbem SBaffer, I)ie unb ha aud) mit

etroa§ fü^er SOlild), nad) unb begießt e§ flei-

ßig mit bem f^onb. 3"^^^^ ftreid)t man bie

faure ©a!f)ne barüber unb begießt mit $8ut=

ter, bamit fid^ eine firufte bilbet. 2)er

SSraten mirb in fdjöne ©d)eiben gerfd)nitten

unb bie burd)gefeif)te ©auce bagu gereid)t.

^Beilagen: ©alate aller 2trt. SBemer«

f u n g : ©tatt mit ©a^ne fann man ben 93ra-

ten gum ©d)Iui3 aud) mit geriebenem S5>ei^=

brot beftreucn unb bann mit Butter begießen.

Rinöfleifd), ©uppenpeifd) ju Pocken.

5 ^erfonen. 1 5liIo 9iinberfod)fIeifd) (oom

^amm, Querrippe, g-ef)trippe, 9?ruft, Äuget,

aJ^eiSl, StriftI ufm.), ©uppengrün. S?oc^e

geit: IV2 bi§ 2 ©tunben. (ßod)fiften =

gerid)t mit BO bi§ 35 STJinuten 3>orfod);

geit.) 9J^an mäfd)t ba§ 3'^cifd), legt e§ in

tod)enbe§ ©algroaffer unb gibt ',2 ©tunbe
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fpäter Qepu^te§ ©uppengrün bagu. ®a§
g^Ietft^ toirb nac^ belieben abgefd)äumt

unb bebest langfam garge!od)t. @§ toirb

auf einer platte in (Bd)eiben angerid)tet,

mit etroa§ fetter 93rüf)e üb ergoffen unb mit

bem mit bem SSuntmeffer gefc^nittenen

©uppengrün ober gefoc^tem Slren (SReer*

rettic^) oer^iert, ober roenn e§ feiner fein

foH, and) mit ©dE)inEenrei§ unb auf bem

§erbranb gargema(i)tem ©emüfe gereid)t.

^Beigaben: 2me gebunbenen ©aucen, ©alä=

unb 95rat!artoffeIn, ©ommergemüfe, diu'

benarten, faure Kompotte roie dM^Ux, faure

unb ©enfgurJen, rote 9tüben ufm.

Kindd0utyo0^ fietie ®uli)a§.

KindöPoteleftcn. 5 ^erfonen. 3 «to-

ten: 625 g (621/2 deka) 9tinbf[eifd), 250 g

(V* J^ito) Slierentatg, 2 ©ier, 2 aJtunbbröt^

d)en, 80 g (8 deka) SSutter, 1 ©c^atotte,

1 Qitxom. S?od)äeit: 7* ©tunben. %ki\(^

unb 9lierentatg treibt man burd) bie 'SJta^

fc^ine ober ^adt fie fein, mifd)t fie mit t>zn

@iern, ben in SBaffer eingeroeiditen unb

roieber au§gebrüdten ©emmeln, Pfeffer unb

©al§ unb formt au§ ber SJJaffe äiemlid)

gro^e ßoteletten, ftedt einen gefpattenen

9iinb§fnoc^en t)inein unb bünftet fie in ber

mit ©d^alotten braungemad)ten SSutter,

fügt etn)a§ braune ©auce gu, bedt fie ju

unb begießt fie bfter§, bi§ fie mziä) finb.

2)ann fd)medt man bie ©auce mit ^itronen^

faft ab unb ftretd^t fie burd). ©te werben

auf einer langen platte in ber ©auce an*

gerid)tet. SSeilagen: ©eröftete Kartoffeln

unb allerlei ©emüfe.

KindePofdcttcn^ ondere ^vt. 5 ^er=

fönen. 3wtaten:2 9tinb§foteletten, 1 Mo
miegenb, 200 g (20 deka) SSutter. S3rat=

jeit: 25 äRinuten. SJ^an flopft bie Kote=

letten unb brät fie über gelinbem g^euer in

einer Pfanne mit ^ei^er 93utter gar. äRan

!ann fie beliebig mit ©arbellenbutter bele=

geh unb mit ^eterfilie, SJiijeb ^idle§ unb

gefd)abtem 9Jieerrettid) d eruiert auftragen.

SSeitagen: Stomatenfauce, jungeS ®emüfe,

^ilje, Somaten, Pommes frites, Kartoffel^

Irodetten, l)ot[änbifd)e ©auce. ©ie^e au(^

SHoftbraten.

KindöUnde, fiel)e geilet.

KitidötoUe, 5 ^erfonen. 1 Kilo magere§

5Rinbf[eifd), 100 g (10 deka) geriebene ©em*
mel, 1 gertebene 3n)iebel, 1 @i. SSratjeit:

74 ©tunben. S)a§ 9iinbf[etf^ treibt man
burd) eine g^leifc^^admafdjine, gibt ©alj,

Pfeffer, ©emmel, ein gro^e§ ®i unb bie

geriebene ^toiebel baju. 9^aci)bem aUeS

orbentlic^ oermengt ift, formt man eine

9?oae au§ ber 3«affe, bie ungefähr l)alb fo

bid al§ lang ift. ®ie JRolle gibt man, in ein

geöltes ©tüd Rapier geraidelt, in eine 93rat=

Pfanne, brdt fie unb begießt fie ab unb gu mit

Sßaffer. SBeim 3lnrid)ten nimmt man haä

Rapier tüeg, fc^neibet bie Spotte in ©c^eiben,

fe^t fie in il)rer urfprünglic^en g^orm mie=

ber äufammen unb gibt fie 5U Sifd). ©ie

wirb mit einer Somaten- ober braunen

©auce feroiert.

Kindateuladcn (Uindaoö'gccin). 5 ^er-

fönen, ^utaten: 750 g (^4 Kilo) f(^iere§

9?inbf(eifd) (fief)e %iq,. 48, ©eite 104),

100 g (10 deka) ©ped, 2 3n)iebeln, fein=

ge^adte Kräuter, ^ämpfseit: 2 bi§ 272

©tunben. S)a§ in bünne fd)öne ©d)eiben

gefd)nittene g^leifd) flopft man gut, beftreut

bie ©djeiben mit ''Pfeffer unb ©alj, füllt

febe mit einer 9Jiifc{)ung oon feingel)adter

3miebel (eoentuelt ein wenig 5IRajoran unb

feingel)adten Kräutern), ber §älfte oon bem

feingel)adten ©ped, roie g^ig. 48 geigt (bie

anbere §älfte l)at man tnit ber ^^iebel

anbünften laffen), roKt fie gufammen unb

binbet fie (fiel^e g^ig. 49) ober ftedt fie mit

einem ^olgfpeil gufammen, bünftet fie in

liei^er 93utter, gie^t, roenn fie etroaS ange«

braten finb, etioaS 95rüf)e bagu unb bedt fie

äu. Qüxn <Bä)ln^ ftäubt man ttma§ Ttei)l

baran unb lä^t e§ oerfoc^en. 2lnrid)=

tung: ®ie ©peile ober graben roerben ent-

fernt, bie Dioulaben in eine tiefe ©djüffel

gelegt unb bie bur(^gefei^te ©auce barüber*

gegeben. $8 ei gaben: dhiS, ©pä^le, '^w

beln, ©auerfol)l, 9?ofenfof)l.

Koftbrofcn. 5 ^erfotten. ^wtßtett-

1 Kilo gute§ 9^inbf(eifd), ^aprilapfeffer,

©als, 1 3roiebel, 100 g (10 deka) aSutter.

aSratgeit: 1 ©tunbe. ®a§ g^leifc^ wirb

tüct)tig geflopft, mit Pfeffer unb ©alj bz-

ftreut unb roieber getlopft, nacl)bem man
e§ sufammengef(plagen l)atte. ®ann bämpft
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man bie ^loicber in bcv 33iittcr an inib brät

barin tai^ '^'iii\d), oiicfU nad) Jöobarf S3rül)e

ober Saffer jn. Sic S3nttcr barf l)icr nidjt

bnrd) 5"Ctt crfeljt mcrbcn.

Kofibraten (KinddFotdettcn) in 6ai)ne

0cdün|lct. 5 ^^erfonen. ^i'^'^ten: 1 Siilo

aviubfleifd), y-2 i.'iter Sa()nc, 1 ^ri[e ^^fcf=

fer. 2)äntp

f

seit: 172 Stunben. 2)er ()er=

gerid)tcte 3iüftbraten wirb, nad)bcm er gnt

Qctiopft ift, gefallen nnb in bie (jeif5C Saline

in bie '•^ifanne gegeben. (5r mn)3 noKftänbig

Don Saljne bcbed't [ein, nnb menn fie oer=

!od)t ift, gicf?t man Saljne ober ÄlJild) nad).

Sßenn ber SBraten fd)ön meid) ift, mirb er

jerteitt, in 93ntter gerijftete Semmelbrijfel

nnb feingcfd)nittene ':|>etcrfi(ie al§ ©arnitnr

barnmgelegt nnb, mit l)eifier ;öntter unb

ber 6auce übergoffeu, aufgetragen.

€oftbraten. 5 ^^erfonen. 3" taten:

1 Slilo gnt abgelagerte» 5?eu(cnftücf uom
9iinb, 90 g (9 deka) Spect|d)ciben, 40 g
(4 deka) «ratfett, 60 g (6 deka) 2öur3el=

tüerf, 1 Sorbeerblatt, Salj, Pfeffer, V2 Siter

t)eif?e§ Sßaffer. ©d)mor3eit: 2 hi§ 3

Stnnben. ®a§ g^teifcf) mirb gefatjen, mit

Pfeffer eingerieben, gleid)mäf3ig 3ured)t=

gefd)nitten, geftopft. ^)Ut bem ©pect, bem

g^ett, bem Surjetmert entt. 3">^^S6=

fnoc^en, mirb eine Sl'afferode aufgelegt;

man läfst ba§ ^^-leifd) barin anbraten, giejit

nad) nnb nad) Sßaffcr 5U unb faf^t lang-

fam nad), bisi e§ meid)gebünftet ift. 33eim

3(nrid)ten mirb ber 33raten bünn anfge-

fc^nitteu unb mit 93rateufaft übergoffen.

83 ei lagen: 2)unftfo[)I, 93of)nen, Spinat,

^cterfilie. 9ieftiiermertnng: a\§ talter

3(nffd)nitt. 93cnterfnng: '^Dian fann ftatt

Söaffor aud) mit I)aUi Saffcr, ()alb Icid)tcm

53rannbier jngiefjen. Sie Sauce fann and)

burd) 93eigaben uon getroctneten '!|.^i^5en,

3itroncnfd)aIen unb ^lU'cf^cln "od) me()r

(s)efd)mad unb g-arbe er()a(tcn.

€(f)lnfen (Präger), gebraten. 15 ^er=

fönen. 3"t^^ten: 1 '^prager Sd)infen 5U

372 bi§ 472 Slilo. SBratgeit: 4 bi§ 5

Stunben. y?ad)bem nmn ben Sd)infcii

reidilid) 1 Slnnbe eingemäffert nnb bann

laumarm tüd)tig abgeniafd)en I)üt, legt

man i()n mit ber Sd)martc nad) unten in

eine paffcnbe y^ratpfanne, giefjt 1 i^iter

Eod)enbe§ ÄUiffer bariiber unb brät il)n 2

©tunben, mobei man il)n ofterö mit 3Öaffer

begiept. 2;ann menbct man il)n um, brät

i()n roieber 2 Stunben, boc^ muJ5 babei bie

©d)marte nod) öfter begoffen merben, ba^

mit fie feine i^Iafen befommt. 3: er ©rf)inj

kn mirb trand)iert (fiel)e Sdiinfen, gefod)t)

inii) eoentuell mit ©enüifen garniert.

33 e i t a g e n : iiönrgunberfauce, ©emüfe aller

9(rt, Siompott^ unb Satate.

ßc^infen, gefoc^t. ßwtotc"'- 1 Sd)in=

feu (er reid)t gemö()ntid) je uac^ ber

®röf5e für eine g-cfttafel oon 12 bi§ 18 'i^ers

fönen), 1 ®ta§ Siornbranntmein. ^od)5

seit: 3 bi§ 4 ©tunben. 9J^an mäf)[t einen

nid)t 5U ftarf geräud)erten gut gepöfelten

©d)infen, mäffert i()n über 9Aid)t ein, rcäfd)t

it)n am näd)ften Sage mit einer S3nrfte in

f)eiJ5em Sföaffer ab unb fe^t il)n am beften

mitüorI)er auggetod)ten mcifjeuiSijleinenftreis

feu nmmicfett in einem paffenb grofsen ®es

fä^c ober in einem ©d)infenteffet ju. (dJlan

tann aud) ben 2Baffcrfeffe( bajn oermenben.)

SOian läßt ben Sd)iufen ein paarmal auf«

!od)en unb siefjt bann ha^ ©efäß an eine

meniger l^ei^e ©teile, mo er bann ganj leifc

5U Iod)en I)at. 9Md) IV2 ©tunben gie^t

man ben ßornbranntmein 5U, ma» bie S'^xt-

[)eit beg 5-leifd)e§ erljöbcn mirb. 9fnrid)5

tung: (Sefod)ter ©d)intcn ift, foll er eine

3^-efttafel sieren, oou ber ©d)marte 3U be=

freien, bie um ba§ SSeinenbe mit Äjilfe ber

@d)ere in 3<-i>f'eit eingefd)nitten mirb unb

barauf bleibt, mäbrcnb bie anbcrc abgcjogen

mirb. SDann fdiueibet man mit einem fd)ar=

feu, elaftifd)en Slieffer ring^Sum ta§ fyctt

big auf eine 1 cm i)oI)e ©d)id)t ah, bie man
red)t glatt sn fd)neiben oerfud)t; bann mirb

ber Sdiinfen mit geröfteten Semmelbröfeln

beftrcut nnb mit einem langen fd)arfen

SJraudiicrmeffer, (^-ig. 3:5, in feine Sdiei=

bm anfgefd)nitten, mobei mau oben an bev

Sinfi quer jnr ^'fcifdifafer beginnt. Slalt

aufsnfdincibenben Sdiinfen läfit nmn mit

ber Scbmarte anöfül)Ien unb jiebt bicfe ftetg

nur fo meit ab, al-o man inm bem Sdiinfen

anfsufdineibeu bie 'JlbficlU hat. :i^eilagcn:

3u marmem Sd)infen Sauerfobf unb aQe

anberen S"Vo()Iartcn, grüne d-rbfcn fomie
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alle feinen ©emüfe, SSurgunber^, ßumber<

Ianb=, SJieerretttc^j, feine Dbftfaucen.

6<^infcn mit <£i, fief)e Ham and eggs

unb Seite 223.

©c^inPcnficcfcdn. 5 ^erfonen. Suta^
ten: 2 (gier, 250 g (V^ ^ilo) 9JJe^r, 100 g
(10 deka) jerlaffene SSutter, 260 g (74 i^ito)

gefodjter, gel^adter ©d)infen, 7* Siter faure

ajiilc^, 1 @igelb. aSacfgeit: 1 ©tunbe.

3tu§ 2 (giern unb 2iJief)I mad)t man auf ge=

n)i)l^nlicl)e Slrt einen S^ubelteig, roUt if)n

ouSunb^erfdineibet if)n inoierecfige, fteine

5^Ie(fd)en, bie man in ©aljroaffer ab!od)t,

mit einem (g^töffel Tlild) im 2)urd)fd)Iag

abrü{)rt, ba^ fte nid)t gufammen^ängen,

ben @d)tnfen bajurül^rt unb falgt unb

pfeffert; bann gibt man ba§ ©anje in eine

mit 93utter au§geftrid)ene 3^orm, ^utter=

f(ö(id)en barüber, oerquirlt ba§ ©igelb mit

ber Tliiä), gie^t [ie gleid)mä^ig über ba§

(Sänge unb lä^t e§ 7* ^^§ 1 ©tunbe bacfen.

(Sin roenig gefiacJte 3^t'-"0"'^^i'^°^ß J^^t

baruntergemifc^t gibt einen feineren ©e^

fdimacf.

€<^inPenomdette. 5 ^erfonen. 3«=
taten: 375 g (3772 deka) in SÖSürfel ge=

fd)nittener, rotier ober gefeilter ©d)in!en,

50 g (5 deka) SSutter, 12 verquirlte (gier,

^n einer großen Dmelettepfanne brät man
ben ©d)in{en in SSutter rafd) an, füllt hiz

(gier i)inein unb bädt eine Omelette baoon

(fiefie 5-ig. 114, 115 unb 116).

^c^inPenpoftete. 5 ^erfonen. 3"*'^=

ten: 7* ^^ter faure ©aijne, 6 S^Iöffet

SUlef)!, 60 g (6 deka) SSutter, 3 (gibotter,

5 (g^Iöffel geriebener ^armefanfäfe, ber

©d)nee oon 3 (giroei^, 200 g (20 deka) ge=

Joditer, feingefcf)nittener ©(i)in!en, etroa§

aSutterteig. SSacfjeit: 1 ©tunbe. 9Jian

fod)t bie ©af)ne mit bem 9Jie!)l, SSutter unb

einer ^rife ©alj unter beftonbigem Um=
rül)ren ju einer bicfen SJiaffe unb tä^t fte

bann au§füf)Ien, worauf man fte mit ben

®ibottern, bem Släfe, bem ©d)nee unb beni

©d)in!en t)ermifcf)t. ®ine g^orm ftreid)t

mon mit SButter au§, füllt bie 9Jlifd)ung,

bie fet)r bicE fein mu^, t)inein unb büctt fie

im tiei^en Dfen. ©ie roirb geftür^t gu Stifd)

gegeben.

ec^fnfcnrifi«. ö^ßerfonen. 3u taten:
200 g (20 deka) mei§, 100 g (10 deka)
aSutter, 500 g Ch S?iIo) gefoc^ter ©cf)infen.

^Badseit: »/t ©tunben. 5£)en in l^etter

f^Ieifc^brü^e mit ©alj unb etroa§ mn§tat
mei^= aber törniggebünfteten 9iei§ lä^t

man augfütilen, rü^rt bie ^Butter fiinein,

legt eine Sage baoon in eine gut gebutterte

f^orm, barauf ©rf)in!enfct)eiben, roieber

Oiei§ ufro., hi§ alteS t3erbraud)t ift, unb
tod)t bann bie ©peife im SSafferbab. ©ie
tt)irb geftürgt unb noc^ mit feinge^acftem

©ct)infen beftreut. SSemerfung: a«an
!ann aud) geriebenen ^armefantäfe unter

ben 5Hei§ mifd)en.

©<^inPenf<^m«en. 5 ^erfonen. ^u*
taten: 100 g (10 deka) SSutter, 8 @i=

botter, 560 g (56 deka) gefoc^ter, fetnge:=

roiegter ©djinfen, 7* Siter faure ©a!)ne,

70 g (7 deka) geriebener 5|5armefantäfe,

ben ©d)nee oon 8 (giroei^, 50 g (5 deka)

feine ©emmelbröfel. aSad'geit: 15 tUlU

nuten. 2lu§ ber fd)aumiggerüf)rten ^Butter,

ben (gibottern, bem ©d)infen, ber fauren

©afine unb bem ^armefanfäfe rü^rt man
einen bünnen S;eig, unter ben man ben

feften ©d)nee gietit unb ft^Iie^Iic^ bie ©em=
metbröfel Iei(^t barunterm engt, liefen

Steig ftrei^t man fingerbid auf ein mit

2ßa(^§ beftcici)ene§ aStec^ unb bäcJt if)n im
Dfen. 3Jian fd)neibet bann fc^öne, gteid)-

mä^ige ©d)eiben barau§ unb feroiert fie

äierlid) angerid)tet mit ©pinat.

6<^tnfcnrpcife mit Jritotfcn. 5 ^er=

fönen, ^utaten: 6 büttne (gierfuc^en,

aSutterteig, .500 g (72 J^ito) gefoc^ter

©d)infen, 7* Siter faure ©a^ne, 2 ®ibotter,

ber ©c^nee con 2 ®iraeip. SBadgeit:

7* ©tunben. Tlan legt eine Tortenform

mit bem 33utter' . ober SJZürbeteig au§;

bann frf)neibet man ben gefodjten ©d)inten

fef)r fein, mifd)t bie übrigen 3"taten baju

unb gibt eine bünne ©d)id)t Don biefer

f^üUung aitf ben SSutterteig, tegt einen ber

inärotfd)en gebacfenen (gierfud)en barüber

unb roieber ©d)infen ufm., bi§ atle§ cer-

braucht ift. Obenauf t'ommt ein (giertud)en.

S)ann bäd't man bie ©peife im Dfen, ent=

fernt nad) bem SBaden ben Stortenring unb

gibt bie ©peife gleic^ ju Stifd).
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6d)inPctn»ür(1c. 5 <]ßcvfonen. 3"tö=

ten: 140 - ^4 dcku» 33iittcr, G (Sibotter,

200 CT (20 (leka) ge!ocl)tcr, feinc^c[d)nittcner

(£c{)infcn, 710 i.'iter faurc Saf)iu', 10 freine,

büiiiie (£ievfud)cii, foncnanntc j^-vitatten,

5öocf,5ett: 20 bi§ 30 ajümiten. a'Rau bäcft

bie (5icrfuri)cn iinb rüt)rt bie 93uttcr mit

3 ©ibottcni, Sd)infcn unb ber ^älftc bcr

faurcn Saline gut ab, füllt bamit bie (S:ier=

fud)cn, voüt [ie jufamiucn, legt [ie in eine

mit 33utter beftrid)ene SiaffcroUc unb giefjt

bcn 9{cft ber fauren©al)ne,mit3 Gibottern

Serquirlt, barüber, bäcft [ie in ber Sörat^

röl)re, rid)tet [ie auf einer platte an unb

gibt [ie gleid) ju 3:i[d).

6d)lacf)tbrot«t, [ieije gilet-

Schmorbraten. 10 ^^erfonen. ^nt^i'

ten: 3 ßilo Dd)[en[d)tüan5[tücE, 150 g
(15 deka) «utter, 125 g Cß J^ilo) ©d)infem

abfäüe, 3 ^ii^icbeln, etmaS Söuväelmerf,

©eunirj, 3 [ri[d)e Stomaten, 1 3iti"0"e' V^

5la[d)e D^otiüein, 250 g (V4 Silo) [etter

©pecf, 250 g (V* 5l'iIo) magerer Sped, 1

[aure ©urte, 2 2Jlof)rrüben. 5)ämpf5eit:

372 ©tunben. ®a§ gut abgelagerte Drf)[en=

fleifc^ inirb gefpidt ([iel)e ©piden, «Seite

49) unb in einem ©c^mortopf in Butter

Don allen ©eiten fd)i3n braun angebraten;

bann fügt man bie ©d)infenabfäne, flein^

gefd)nittene§ SBurjelroerf, ßi^ißl^eln «"^

t)albierte Somaten, 3 Sorbeerblätter, 10®e=

roürsförner i^insu unb lä^t aüeS get)örig an«

bräunen, füUt mit bcm SBein unb 2Ba[[er,

in bem einige ^ouiUünir)ür[el au[gelö[t

mürben, auf unb lä^t ba§ {^leifc^ gut 5uge=

bedt meid)bämpfcn, mobei man e§ j)fter§

nmrocnbct unb begicf?t. Sßenn e§ genügenb

meid) ift, nimmt man e§ au'o ber 53rüf)e,

uerbidt biefe mit ctmaS in 9?ntter gefd)roi^=

tem 9)^el)I, entfettet fie, fd)lägt [ie buri^ unb

gibtal^o Einlage ba§ tlcingc[d)nittene2i3urs

jelmerf, bie mürfeliggefd)nittcnc ©alsgurfe

fomic bie Tomaten unb bcn cbcnfaüä

univfcliggefdinittcnen , angebratenen ma=

geren ©pcrf bajn. ^er iBraten mirb jerlegt

unb mit reid)Iid) ©auce übergoffon jn 3:ifd)

gegeben. 33eilagen: ©d)mortartoffeIn,

S^artoffclpnrec , SRaffaroni , SartoffeÜIöf3=

dien, 5u-orfctten, 9htbc(n, rote Diüben, ©en[=

gurten.

6(^nccl>u^n. %xe ^Bereitung ift bie[elbe

mie beim 9ileb()uf)n (fte^c bort) unb cben[D

Diel[eitig; nur raerbcn bie Sd)neet)ü()ner

[tets geföpft, and} mirb ibnen bie^aut ab'

ge5ogen. ©icljc 3"'Ö- Ö7 unb 88.

6<^nepfen. 5 ^erfonen. 3utfltß":5

©d)nepfen, 250 g C/i Silo) fetter ©perf,

160 g (15 deka) «utter, '/* :Öiter [aure

©a^ne. ^Bratjeit: 25 bis 30 Minuten.

(Srft roenn bie Sd)nepfen gut abgetjangen

finb, merbcn [ic gerupft, flambiert unb au§=

genommen. 9JJan ftic^t if)nen bie 2lugen

au§, brel)t bie (^tügel einmärt§ unb ftecft

ben taugen ©d)nabel fjinburc^, fatjt fie unb

überbinbet bie S3ruft mit ©pecffdieibeu,

roorauf man fie in Sßutter brät. SBenn fie

gar finb, ninnnt nmn fie f)erau§ unb Der=

fod)t ben i5^onb mit ber fauren ©a^ne. ©ie

merben auf einer platte angerid)tet, mit

©d)nepfenfd)nitten garniert unb bie ©auce

ba3ugereid)t.

6<^ncpfendre<f, fietie 3^a[anf)a[d)ec.

6(^ncpfcnf<^nitten. 3" taten: ®e=

bärme unb ©ingcmeibe ber ©djuepfeu, et=

mag 9?utter, 2 feingefiad'te ©d)a[ottcn, 1

2;eelDffet geijad'te ^^eterfilie, 1 Söffet £em=

melbröfct, 2 serftofsene Söadiotberbeeren, 1

;2öffel faure ©a^ne. SOku fdineibet bie Giu=

geraeibe — htn ?.")^agen aufgenommen —
red)t fein; bie ©cf)atotten, ^eterfilie unb

©emmetbröfel läfjt man in etma§ 58utter

ober ©d)mal5 anlaufen, unb uadibem man
bie Gingeroeibc, ^^fcffcr, Salj, 33adioIber=

beeren basugegebcn l)at, läfst man aüe^ 5U'

[ammen etroa§ rö[tcn, moran[ man e§ mit

ber ©af)ne ge[d)meibig mad)t unb gut Der=

fod)en Iäj3t. Tlan [treid)t bie 9Jiaffe auf in

SButter gerijftete ©emmelfd)nitten unb gar=

niert bie ©djucpfen bamit.

S<^ncpfcnfc^nitten, fQlf<^c. 3 " t a t e n

:

1 Salb§mil5, 4 ^->ü()nerlebcrn, 50 g (5 deka)

SButter, 1 Teelöffel gcfiarfte ^^etcrrüie, 3

Söffet faure ©aljnc, 1 englifdieo Slaftenbrot.

^ic jcrbarfte 'il'Jils unb ijeber fcl)lägt man

burd) unb läfst fie in beij^er Butter mit bcr

^ctcrfilie röftcu, morauf mau ftc mit 'ipa=

ftetcngeunirä mürjt unb bie [aure ©abne

bajugibt. SBcnn aOc^ gutncrfodit i[t, [trcidit

man bao ©almi auf gevöftctcn 3:oaft ober auf

©emmel[d)nitten, bio man mit bcm 'traten;
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faft ber gebroteneu §üf)iter begießt unb bte

jerlegten §üf)ner batnit garniert,

©c^tti^d, fte^e ©cite 322, 329, 333, 339.

6<^6>fcn^ fie!^e i^-<ammet.

©<^»äbir<f)C0 $Ieir<^. 5 ^erfonen. 3"=
toten: 750 g (V^ ^HIo) faftige§ 9^tnbflet[c^,

V2 Siter faure ©af)ne, 2 ^^iebeln, 60 g (6

deka) fetter ©ped, 50 g (5 deka) ©(^n)eine=

fd^malä, SO^ep, 40 g (4 deka) ©pidfped.

SSratäett: 5 SWinuten. ©ünftseit: 25

bt§ 30 SJJinuten. ®{e feingeroiegten Qmk'
beln Idft man in bem auSgebratenen fetten

©pecf anröften, fiiHt mit ber ©a^ne auf

unb lä^t fte einmal auffod)en. ignsroifcfien

i)at man ba§ ^^leifci) ju fd)önen ©(Reiben

gefd^nitten, geüopft, Ieicf)t gefallen, gefpidt,

in 9Jiet)I geroälät unb im I)ei^en ©d)roeine=

f(i)mal5 leitet angebraten. 5)ann gibt man
fie in bie ©at)nefauce, bünftet fie barin

n)ei(i),rid)tet fie auf einer ermärmten ©(i)üf;

fei an unb gibt bie burcE)gegoffene ©auce

barüber. ^Beilagen: Söafferfpa^en, ©em=
melflö^e.

eauce. 10 ^erfonen. ^utaten : 2 bi§ 3 S?ito

g^Ieifd), 125 g (Vs^ito) ^pzd 50 g (5 deka)

SSutter, 3^^ebeln, SlBurselroerf, Sorbeer«

blätter, ©alg, ^fefferförner, ©emüräuetfen,

S!Öad)oIberbeeren, (Sffig, ^rotbrofamen,

2JieI)I. SKan fcE)neibet fteine ©tücfe (oon

ber SSruft ober ben ©eitenteilen finb fie am
beften) unb fe^t fie mit 2 Seilen Söaffer

unb 1 Steil ©ffig (ift ha§ Söilbbret gebeigt,

fo nimmt man etraaS weniger ®ffig) nebft

ben ©ercür^gutaten 5U, tä^t ba§ SGSitbs

bret f)atb meid) fieben, oermengt bann

1 ^anbooU 93rotbrofamen mit 1 S?oc[)IöffeI

SJie^t, röftet e§ in ber SSutter braun unb

bämpft 1 fetngef(f)nittene ^^iebet unb ben

würflig gefdjinittenen ©ped mit bem ge^^

röfteten SSrot. ^at ba§ B^Ieifc^ oiel ^üt,

fo roirb e§ abgefdjöpft, bann ba§ geröftete

S8rot barangetan unb ba§ SGSilbbret nocE) fo

lange gebämpft, hi§ e§ f(i)ön meic^ ift.

SBScnn e§ gar ift, 3iel)t man hk ©auce

burd) unb gibt fie mit bem ^leiftf) gleid) ju

Sifcf).

«Perfonen. ^utaten: 750 g (V^ Kilo)

aSautf)fIeifc^, ©alj, ^feffer^ unb S^eugeroürg^

förner unb eine gefto^ene 91elfe, 1 Sorbeer=

blatt, 1 gange, in ©djeiben gefdinittene

3roiebel, SGBa^oIberbeeren,l ®Ia§ a^otmein

ober 3itronenfaft, fette (ginbrenne oon 60 g
(6 deka) aJIef)!, 3 ©^löffet oott §agebutten=

marl. <^orf)3eit: IV2 bi§ 2 ©tunben.
®a§ g'Ieifd) wirb gefäubert, oon ber

©(^marte befreit unb mit fo oiel Mtem
SBaffer gugefe^t, ba^ e§ bebecft ift; bann
werben bie ©emürje bajugetan unb ba§

^leifc^ beinahe gargeJo(^t. S^iun brennt

man e§ ein, gibt ba§ §agebuttenmarE
bagu, fct)ärft mit ^itronenfaft unb lä^t e§

gartocfien. S)ie SßilbftüdEe werben in einer

tiefen ©(f)üffel angericE)tet, mit etwa§ burd)*

gef^Iagener ©auce übergoffen, ber 9?anb

mit Sfioden unb ©pä^Ie ober Slubetn unb
Dioden Jrangartig oergiert; bie übrige

bur(^gefeit)te ©auce wirb nebent)er gereicE)t.

e<^n)dncbrof0ii. ©ielie 2;afel 7 mit

93efcE)reibung. 2)ie bort angegebene 93rat=

weife fann für aU^ ©cf)weinebraten ange=

wenbet werben; nur gibt man bti ben

©tüden, bie nicE)t mit ©erwarte gebraten

werben, weniger SBaffer in bie aSratpfanne.

©ef)r gut ift e§ auc^, ben ©t^weinebraten

mit reid)Iid) ©uppengrün psufe^en ober

ifin gur 2tbwed)felung mit Iei(^tem SSier ju

übergießen.

fcn). 5 ^erfonen. Untaten: 750 g (7*

Kilo) ©dE)weinef(eifct) oom S5ug, ©cf)legel

ober ^alSftücf, 60 g (6 deka) 33utter ober

g?ett, ungefähr V2 Siter ©ffig, 6 2öacf)olber^

beeren, 1 Zitrone, 2 ©ßlöffel 3u(fer, einige

(gßlöffet ©a^ne, 2 Sorbeerbtötter, Pfeffer

unb ©alj. ®a§ g^Ieifd) wirb in ben ©ffig

gelegt unb 9Batf)oIberbeeren, 3itronenfcE)ei=:

ben unb Sorbeerbtötter bapgetan. 9^ad^

4 bi§ 6 Sagen wirb e§ au§ ber SSeige ge=

nommen, mit ©alj unb Pfeffer beftreut,

mit einem Seil be§ @ffig§ unb mit ber SSut-

ter in bie SSratpfanne getan unb unter

fieißigem 35egießen gelb gebraten. Um ber

©auce eine reci)t fct)öne g^arbe gu geben,

brennt man 2 (Sßlöffel 3«der, Iöf(f)t biefen

mit ber ©af)ne ab, oerc|uirIt '/a ^Kaffeelöffel

KartoffeImeI)l mit ber g^Iüffigteit unb macf)t

bie ©a!^ne bamit fömig. ®er SSraten wirb

auf ber platte mit ber ©auce übergogen.
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ba|"5 er lüic glaficrt au5i'icf)t. (&x luirb ju

5^ilöf5cn, 9hibelteiöi"peifcn ober and) nur ju

Si'artoffcl[atat gefleben. SSemerfung:

3?cim 33ratcn fann man nod) nad) SBcUcbcn

äl''nr,5cluHn-f milbänipfcn.

6d)tücincficird) mit 6aucrfraut. 5 ^^cr=

fönen. 3" taten: 750 '^ (7* Sti(o) '-öaud)=

fleifd), 1 Slilo ©auerfraut, 50 g (5 deka)

SButter, 60 g (6 deka) ^cijl, etraaS gc=

I)ad'ter ^i(I nnb 3itronen[aft. riod)3eit:

2 Stunbcn. 2)a^3 gcix)afd)cnc Sivant fe^t

man mit ctnia§ SSaffer jum g-euer nnb

fod)t ba§ i^-ki^d) barin meid). 3"fß'3t nnirst

man mit ©als, Bitvonenfaft nnb S)ill unb

gibt, wenn ba^^ 5i:rant nid)t fauer genug

fein fodtc, ctum§ Sßein[tcin baju. S^ann

bidt man cc! mit ber an^ 3?ntter unb Tlel^l

bereiteten (Einbrenne ein.

Qd)Xße'w0ß^e, gcbrotcnc. 5 ^crfonen.

3ntaten: 4 Sd)meinc^fnf3e, 80 g (8 deka)

33ntter, 2 (Sicr, geriebene Semmet. S)ie

g-üpe rccrbcn einige Sage gepöfclt, bann

nieid)gefod)t nnb non aütn StniJd^eld^en be^

freit, bann in (£i nnb Semmelbröfel geroälst

unb in 33utter gebraten.

6d)rocins0uiyo0, ficf)c @nlt}a§.

6d)n?cin0fculc mit Rrufte. 10 ^er=

fönen. 3"t'^ten: 1 Sd^meinstcutc, einige

S3rotrinben, 100 g (10 deka) geriebenes

©d)ioar5brot, 1 Zitrone, gefto^ene§ @e=

TOÜrj, mie Pfeffer, 9?elfen, ein menig ^ng=

mer, 3i"it 1 Siaffeelöffet 3i'<fei^- ^vat=

geit: 2'/! Stunben. ison ber 5^eule mirb

bie Sd)marte unb bie .öälfte ber 5-ettfd)id)t

abgefdjätt, ftarf gefalsen, mit Saffer 3U=

gcfeljt unb mit ben ^rotrinben 272 ©tun=

ben gebraten. SOSenn ba§ g-Ieifd) meid) ift, be-

ftreidjt man c$ bid' mit einer ?J^ifd)nng an»

3itronenfaft, ©eun'irj, Biirf*-'!'' geriebenem

S3rot, brüdt beu i^rei foft an, gief^t t)or=

fid)tig etnniv ©aucc barüber unb brät bie

J?eule nod) '/i ©tunbe, ol)ne fie 5U begießen,

©ie mirb in f)übfd)e ©d)eibcn jerfdinitten

unb mit einer Slirfd)--, Senf=, 9iotiüein= ober

^agcbuttonfance jn Jifd) gegeben.

6c^tDein0PotcUttcn, gebraten, ö 'iper=

fönen. 3utaten: 5 Sioteletten, A^iclil, 80 g
(8 deka) «adfctt. S3rat5cit: 15 ai^innten.

2)ic Dorgerid)teten Stoteletten (fie|)e Slod)^

fd)nle ©cite 104) tlopft man mit einem

ijteifc^f)ammer breit, beftreut fie mit 'i^fcffer

unb Salj, taud)t fie in 9Jie()I unb brät fic

in einer f(ad)en ''Pfanne in ber f)eif}en 33uttcr

auf beiben ©eiten fd)ün braun, ©ie roerbcn

auf einer langen '•4.Uatte mit bcm eigenen

©aft übergoffen. 53 em er tu ng: (Singe;

bröfelte Sd)iocin6fote(etten werben

ebenfo 5urcd)tgemad)t, b. i). in Gi unb ©cm*

melbröfet geroenbet unb in SBarffett 8 bi§

10 Jl^innten ausgebaden.

6<^roeinslcnde (aud) ©dimeine()ä5d)cn,

Summet, i.'ümmet, üiimmeli, 3""Sf/ S""S=
fernbraten genannt). 5 ^^erfonen. Ba-
taten: 750 g (V« ^ilo) ©djroeinslenbe,

60 g (6 deka) 33utter, 1 ®ta5 aBeiproein,

1 f)albe5 i'orbeerblatt, 5 Pfeffer; unb 3 @e=

iinirsförner, 1 t)albe 9Je(fe, ein paar 3iyic=

belfd)eiben. S^ratgeit: V-* ©tunben. ^ie

Senbe mirb iit i()rem 3^ett gelaffen, gefaljen,

famt ben 3utaten bis auf ben Söein in ber

f)et^en 53utter in einer nid)t 5U großen

Pfanne auf flottem g^euer unter fieiöigem

33egie^en gargemad)t unb jnteljt mit bem

SÖein nod) burd)gcbnnftet. Sarauf loirb fie

mit einem fc^arfen 9J^effer in 1 cm bi(fe

©d)eibd)en gerlegt unb auf ber platte roie^

ber 5ufammengefel3t. 35 ei tagen: 2;ünft;

Iof)I, feine S?o{)tarten, grüne Grbfen, ©alate.

58emerf"ung: Sie ©auce tann auc^ mit

Y* Siter faurer Sa()ue gebunben roerben.

©c^tDcinelcnde, andere ^rt. 5 '>^^erfonen.

3utatcn: 1 Stilo ©d)iüein'CiIenbe, 60 g (6

deka) S?utter, 40 g (4 deka) ©picffperf.

$8rat5eit: 25 bi§ 30 äHinuten. Sie Ji^enbe

mirb oom g-ctt befreit, fein gefpidt nnb ge^

faljcn in bie t)ciße 33utter gelegt, ringium

angebraten unb bann gargebraten. 3lns

rid)tnng unb ^Beilagen mie bei

©d)meinC'fenbe, fie()e oben.

Sc^tDdnamogen, gebrotcncr. 5 ^er=

fönen. 3i'taten: 1 ©d)nicinÄmagen, 60 g
(6 deka) 93utter, 1 (£i, geriebene ©emmel.

Ser ©d}mein§magen mirb uicid}getod)t, in

©tüde gefd}nitten, in (Si unb ©emmel gc=

uuilst unb in 33utter gebraten. 9.lcan fann

il)n frifdi uermcnbcn ober and) lcid)t ein-

pöteln.

©c^rocinanicren, gebraten. 5 'iperfo;

neu. 3"taten: 5 ©d)uicin§nieren, '•^feffer,

ai^el)l, 80 g (8 deka) 33ntter. 3>rat5eit:
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8 bt§ 10 SJiinuten. 3)ie oorgeric^teten '^z-

ren (fie^e g^ig. 50) roöffert man fel)r gut

au§, giefit bie feine §aut ab, beftreut fie

mit Pfeffer unb ©alj, mälät fie in Tlz^l,

gibt fie in bie !E)ei^e ^Butter unb brät fie auf

offenem g^euer. ©ie werben auf einer er^

roärmten ©d)uffel angerid)tet unb mit bem

eigenen ©aft übergoffen. SSeilagen:

©pinat, ®rün=, ©auer= ober 9tofenfot)t.

Sc^t»cin0pßr0clt mit Kcie. 5 ^erfonen.

3utaten: 125 g (Ys ^ilo) ©djmeinefett,

750 g (8/4 ^ilo) f(iiere§ ©c^raeinefieifc^,

1 3TOiebeI, V2 Siter 3^Ieifd)bruf)e, 1 ftarfe

SO^efferfpi^e ^aprifa, 300 g (30 deka)

9tei§. ©ünftseit: 1 ©tunbe. ^n bem

@d)n)einefett röftet man bie feingefiacfte

Qxokhd unb lä^t bann barin ba§ gut ge^

Elopfte, 3u großen SBürfeln gerfrfjnittene

g^Ieiftf) mit ber 95rü!^e bünften, roä£)renb

man ©alg unb ^aprifa gufügt, gibt nad)

V2 ©tunbe ben geroaftf)enen 9iei§ baju unb

Iä^tau(i) biefen mitbünften. äCnrid^tung:

aJtan ridjtet ha§ (Seric^t in einer tiefen

©(^üfjel an, ftreut re(^t oiel geriebenen

^armefanJäfe barauf unb gibt e§ gleitf) ju

Sifd).

Scrbir<^e0 Kci0fieif(^, fiel)e 9tei§f[eifcf).

©panfcrfcl, gebraten, fief)c ©eite 95.

Spetfgulpo«, fiel^e ®utt)a§.

€pi^, »ormcr. S^erfonen. 3tttaten:

3 bi§ 4 S\rufpel= ober g^eberfpi^, etmaS

©uppengrün. ^oc^3eit:lV2bi§2©tunben.

'2)iefe§ ed)te Söiener ®erid)t ift fe^r betifat

unb nur möglich ju bereiten, menn man
ha^ ©d)Iad)t^au§ in ber 9^äf)e l^at. ®er

fogenannte Krufpel= ober g^eberfpi^ be§

Ddjfen mu^ notf) Ieben§roarm in hk fie;

benbe Sßur3elbrüt)e gelegt unb barin mie

geraöi)nlic^e§ Ottnbfteifc^ gefod)t roerben.

^emerfung; 3}ian i^t if)n nur mit ©alj

beftreut.

eölac (eoUcrt). 3u taten: 750 (3/4

^ilo) ©c^raeinefteifd) com ©enicf, ^opf ober

gIeifd)obfaa, 600 g (V2 S^ito) S^albfleifc^,

3 gereinigte, aufgefjadte ^albgfü^e, ein

©tüd ©d)n)ein§fd)n)arte, ^feffer= unb 9leu=

geraürsförner, 1 Sorbeerbtatt, ©cE)aIe oon

V2 Zitrone, 3wiebeln, (Sffig nad) ®ef(^mad.

S?od)3eit: 3 ©tunben. S)ie 3^Ieifd)forten

werben mit bem ©emürs, 3^^6661« unb 3i=

tronenfc^ale nebft ©alj tt)eid)gefod)t, ba§

ßalbfieifd) juerft f)erau§genommen, bann

ba§ 3^Ieifd) oon ben g^ü^en getöft unb alte§

§ufammeu nid)t p fein geroiegt. S)ie 35rüf)e

lä'ßt man in3roifd)en auf ba§ ern)ünfd)te

Wa'ß eintodjen, feif)t fie burd) ein Sud) unb

gibt ©ffig nad) ®efd)mad baju. 9tun üer=

teilt man ba§ g^Ieifc^ in ^orseUanformen,

gie^t Srüfje baju unb lä^t fie an einem

fül^Ien Drt erftarren. ®ie barauf befinb=

lic^e 3^ettfd)id)t mirb erft beim 33erbraud)

abgenommen. SSeim ©ebraud) mirb bie

©ülje am ^ormenranb gelöft unb geftürgt.

93eilagen: SSratfartoffeln, (Sffig unb Öt,

©enf=, [Remoulabenfauce. SSemertung:

®ie §erftellung ber ©ülgen ift fef)r mannig;

fat^. 2InIä^Iid) be§ ©d)roeinefc^Iod)ten§ be*

reitet man fie au§ ©d)meinefteifd), ©djinar*

ten unb ©d)ioartenbrüt)e mit gleid)em 33er;

fat)ren. 3Jian tann aber aud) ^Rinbfteifc^,

gef)adte§, ge!od)te§ ^öfelffeifd) ober Otaud);

fieifc^refte unb auc^ ^Bratenrefte ba^mifdjeu;

wiegen, ©uppengrün gerfdpitten barin laf;

fen unb gelegentlid) eine t)ietfad)e 2Jiifd)=

fülje I)erfteIIen. S3erfeinert werben alle

©ülsen burd) fe!)r guten ^räutereffig unb

weisen Söein. S)ie ^rüf)e barf beim ©in;

füllen rec^t gewürgig fd)med"en.

©ülje oder $lcir<^0clcc ft^ncU gu be-

reiten. 3"tQtsn'2 3}ZaggibouilIonwürfet,

V* fiiter to(^enbe§ Söaffer, ein wenig ©ffig,

3 bi§ 4 Kröpfen SRaggi'S SSürse, 3 ^tatt

in fattem SSaffer aufgetöfte ©elatine. 93 e;

reitungSgeit: 5 9Jiinuten. 3)ie SSürfel

löft man in bem fod)enben SSaffer auf, fügt

©ffig, 9Jiaggi'§ SBürge unb bann bie ©ela;

tine bagu unb lä^t erftarren.

6ül3Poteletten, 6ttl3rü<(en und Keu^

lenftücPe. ffflan fauft äured)tgel^adte, ent;

fettete ^oteletten ober ebenfoId)e fd)iere

©d)weinefleifd)ftüde au§ ber ßeute. Qu-

taten: ®ffig, £)1, 1 ®Ia§ 2Bei^wein, reic^;

lid) ©uppengrün, ©ewürj; unb Pfeffer;

förner, 3i^iebetn, ©alj, ©elatine. S?od);

seit: IV2 bi§ 2 ©tunben. ®a§ gleifd)

wirb 1 ©tunbe gefod)t, bann forgföltig ab;

gefd)äuint, ba§ ©uppengrün t)ineingegeben,

'i)a§' man nur gerabe jum ©d)neiben weid)

werben Iä|3t, bann t)erau§nimmt unb au§;

füllen lä^t. 3ft öa§ g^Ieifd) gut, fo nimmt
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man e§ I)erau§, pul3t e§ faubcr ab unb läpt

e§ ertalten. S)ie ^Briü^e lüirb fräftig ab-

gefrf)mecft; [ic mufj £)eü imb flar fein. SERan

liifU [ie firf) fctjen ober flärt fie nötigenfaUg

([ief)e Sl'orf)fd)uIe, Seite 79). Ta^u löft

man üorl)cv ©elatineblättcv an'\, je 12 Stücf

auf einen fnappen Xiiter g-Iüffigfcit, um fie

bann imter bie tiare 58rül)e gu mifd)en. §at

man feine S^otctettenformen, fo gie^t man

jeljt etmaä üon ber 93rüf)e (bie nad) ber

95crmifd)nng mit ber ©elatine ©tanb ge=

nannt mirb) gan? menig F)inein unb lä^t e§

etraag erftarren; bann üergiert man biefe

Sage 5lfpiE mit ben mit bem SBuntmeffer

gcfd)nittenen ober mit S'örmdjen au§ge=

ftod)enen Suppengrün red^t pbfc^, gibt

porfid)tig nod)maI§ eine bünne Sage er^

TOärmten, aber nid)t t)ei^en ©tanb barauf

unb lä^t i{)n raieber erftarren; bann legt

man ba§ ©ülgfotelett barauf, gie^t bie^^orm

Dotl unb fteüt fie lalt. SSei ben grii^eren

g-Ieifd)ftü(fen oerfä{)rt man in gleicher

aOSeife. Sä^t man fie gang, fo gibt man fie

in eine möglid)ft paffenbe, nic^t gu gro^e

g^orm, ba^ nic^t juoiel ®elee ring§um ent==

ftel)t, roa§ ba§ ®eri(^t minberroertig er=

fd)einen laffen mürbe.

6uppcnflcif^; fief)e ^Rinbfleifc^.

etubenPütfen (fiel^e 2afel 8). ©§ gilt

at§ eine befonbere ^elitateffe imb ift ein

bi§ ju Saubengrö^e gebrad)te§ §üf)nd)en,

ba§ in beftäubiger SSärme im gefd)Ioffenen

[Raum aufgesogen, mit S?räutern, @iern

unb |^-ifd)fleifd) gemäftet roorben ift. ©e^

braten mirb c?- raie ein gerci3t)ntic^e§ ©rat*

l)ul)n (fiet)e unter .'pul)n, gebraten).

Coubcn^ eingemachte. 5 ^erfonen.

3utaten: 4 Rauben, 125 g ('/s ßilo) a3ut=

ter, 30 g (3 deka) SD^ct)t, Suppengrün,

Vio fiiter Gffig, 1 ©füöffel feingewiegte

Kräuter, mie Sterbet, (Sftragon, ^cterfilie,

1 ®Ia§ Söeifjroein, 1 fleine 3i'^ie'^el, 7»o

Siter aSouiüon. 2)ämpf3eit: 1 Stunbe.

2)ie 5ugerid)teten Stauben roerben I^albiert

unb tu ber 5?utter in einer 'ipfanne fdiön

braun angebraten, bann in eine S?affcroüe

gelegt, in ber man fie bämpfeu faun. :3n ber

S3utter röftet man nun bie feingel)acfte

3iüiebel imb ba§ aJlel^I I)eIIbraun, füllt mit

©ffig unb Söein auf unb gibt bie§ mit ctma

20 g (2 deka) ^urfer über bie Rauben, füllt

nod) bie 93rüt)e auf, gibt bie Kräuter unb

nad) ©efd)nmc{ Sal^ unb ©eioürg baju unb

bämpft bie Stauben gut .yigcberft meid).

^Beigaben: 9locfen, Späl3te, StartoffeU

pläl3d)en. 33emertuug: Statt ber Jträuter

fann man aud) ctma 500 g Cf^ Jtilo) ftein=

jerfc^nitteneä JBacfobft mitbünften laffen

unb mit anrid)ten. Sielte aud) Seite 119

bi§ 122.

Couben, gebacfene. 5 ^erfonen. 3"-
taten: 4 Rauben, 125 g ('/ä Slilo) SD1ef)l,

1 (5i, 50 g (5 deka) Semmelbröfel, 125 g
(Vs JTtito) «utter, 1 3itrone. «acfäeit:

10 DJ^inuten. 2)ie bratfertigen Sauben mer«

ben in oier 3;eile geteilt, in 9Jief)I, ®i unb

SBröfel geraenbet, mie SOSicner 58acf^ül)ner

in f)ei^em 93adfett auggebacfen unb mit

^eterfilie garniert gu 3;ifd) gegeben. SS et*

lagen: Salate, Srf)oteu, S8lumentot)l.

Cauben, gefüllte, gebrötene. 5 ^er=

fönen. 3 u t a t e n : 3 bi§ 4 Stauben, 100 bi§

125 g (10 bi§ 12 72 deka) 93utter, DJtifdjung

mit 30 g (3 deka) mit SRild) ausgetaffenem

«Riuberfett. %nüz. SSratgeit: 74 Stun»

ben. ®ie bratfertigen Stauben (fte^e Seite

116 unb Stafel 8) roerben gefüllt unb in

Ijei^er SButter ring§um angebraten, bann

feitlid^ in bie Pfanne gelegt, fleißig be^

goffen unb xmter SScnbeu golbbraun ge«

braten. Sie roerben l)atbiert, auf einer längs

Iid)en Sc^üffel l)intereinanber georbuet unb

mit ^eterfilieubüfd)eln garniert, ^m 3lns

fd)luf5 feien nod) groei gute 3;aubens

füllen genannt. 1. 3"taten: 2 Heine

SBeipriitdjen, '/lo Siter Sa[)ne ober Tliict},

1 ©i, 8 abgegogene grübgel)acfte füpe dJlam

beln, 1 bittere SJJanbel, 1 a)^efferfpil3e fcljr

fein gel)acfte 3itrouenfd)ale, 1 ^^Hiv-dicn

9)^us.tat, 1 roalnui^grofeeö Stürf 3?utter,

1 ^rife 3"rf'-'i'' Salj. Sie !^utter roirb obs

gerül)rt, ba§ (5i unb bie in ber Sa^ne eins

gcroeid)te, fein ücrquirtte Semmel baguge»

geben unb gut uerrül)rt, banad) bie anberen

3utaten bamit abgerührt unb auf 3"cffr

unb Salg abgefd)mccft. !ö em c r f u n g : ?l^ui

tann biefe g'üQe and) nod) mit einem l)als

ben ©^löffel Korinthen Dermifd)en. 2. 3"«
taten: 125 g (Vs Kilo) Seber, 2 3?rötd)en,

•/s Siter faurcr J)Jal)m (Sal)ne), Pfeffer,
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Sali, 1 Teelöffel ^eterfilie. S)te Seber rotrb

feingefc^obt irnb mit i)Qn in ber ©a^ne ein;

geroeit^ten 33rötdE)en unb ben übrigen 3ii=

taten gut t)ermi[cE)t, auf @al5 abgefcfjntedt

unb mit etn)a§ 5IRu§!at geroürät. S5emer=

!ung: ©tatt Seber fannmanaui^ gemif(^t

burd) bte 3^Ieifrf)f)a(Jmofd)ine getriebene^

Salb= unb ©cE)jt)einef[eif(f) nel^men, ober

aucE) biefem noc^ ettoaS gefcf)abte Seber bei*

fügen.

(TaubenfciFoiyiee mit Spargel. 5 ^er*

fönen. 3 « * ^ t en : 5 Saub en, 80 g (8 deka)

SSutter, 80 g (8 deka) roürfelig gefd)nittener

ro^er ©d)in!en, V/i S?iIo «Spargel, 1 Sä^a^

lotte, Va ®ra§ aSei|roein, V2 Siter S8rüt)e,

2 ©ibotter. ®(impfgett: IV2 ©tunben.

®ie fouber gurecfjtgemac^ten Sauben wer*

ben in oier Steile geteilt, in ber SSutter an=

gefcE)n)i^t, mit bem <Bä)xnten, ber ge!)acEten

©c^alotte unb ben unterften l^arten ©üben

be§ @pargel§, ben man in§n)if(^en gef(i)ätt

I)at, in einer ^afferoße einige SRinuten

gebünftet, bann bie 95rüt)e unb ber Sföein

jugegoffen, gefallen, gugebecft unb mcicE);

gebünftet. S)er ©pargel roirb insmifcEien

in ©atjroaffer ebenfall§ roeicE)ge!oc^t. S)ann

nimmt man bie Stauben au§ ber S3rü!^e,

I)ält fie über fiei^um S)ampf marm, oerbicft

bie 9Srüf)e mit 9Jiet)If^n)i^e, roürst mit

Tlu§lat, giel^t fie mit (gibottern ab, fcEjIögt

fie burrf) ein ©ieb unb fc^mecEt no(^ nac^

SSelieben mit 3itii^onenfaft ah. Tlan gibt

bie fertigen Stauben in iik Tlitte einer großen

runben tiefen ©cEjüffel, ring§£)erum ben

©pargel unb gie^t bie Staubenfauce barüber.

Cauben^ fie^e auc^ SBilbtauben.

Cccbr6't<^en, fiet)e ©eite 168.

(rrutl)oi)n^ fief)e ^oularbe unb ©eite 114

unb folgenbe.

t)i>r0cn<^f, fE^toedifc^c», fiet)e©eite 173.

tDarmer ©pi^^ fte£)e ©pi^.

a)df<^^al)n; fiebe ^uter.

tJOiettec 6<^nt^d. 5 ^erfonen. Qw
taten: 750 g ^A ^ilo) auSgelöfte ^alb§*

fd)ni^el. 65 g (6V2 deka) minbertalg, 65 g
(6V2deka)S8utter. SSratseit: 153Jiinutett.

S)a§ 3^Ieifc^ fd)neibet man in f(^öne finger*

bicfe ©ci)eiben, üopft biefe etroa§, faljt fie

unb roenbet fie glei(i)mä^ig mit ®i unb

©emmel, brät fie in einer Pfanne 5uerft in

fiei^em g^ett unb bann in SSutter. ©ie n)er=

ben auf einer flotte angeri(ä)tet unb jebeS

©c^ni^el mit ®ur!enfc£)eiben, einer 3itro=

nenfd)nttte, einer f)alben, entgräteten ©ar*
beKe, unb einigen S?apern garniert. 93 ei*

lagen: Qunge aJiifrfjgemüfe, ©atat, ^om*
pott, junge, garte ©emüfe.

töildbcl^e, fiel)e ©eite 98.

tDildente^ gebtofen. 5 ^erfonen. Qw
toten: 2 ©nten, 125 g (Vs l^ilo) 93utter,

«Preifelbeerfaft. 9fiötigenfaII§ ©picffpecf

unb SSilbbeiäe. aSratjeit: lbi§2 ©tun;

ben. :3unge (guten lä^t moit abpngen
(il^re S8au(i)f)aut tft noc^ roei^ unb feft) unb

mad)t fie bratfertig (fie^e ßoci)fd^uIe ©eite

114 unb Stafel 10). @^e man fie in bie

Pfanne gibt, roerben fie mit ©alj unb

^Pfeffer eingerieben unb innen mit greifet;

beerfaft ober :3ot)anni§beergeIee auSge*

ftri(^en. 3Ran lann bie ©nten auä) fpicfen

ober mit ©pedfplatten belegen (S;afel 10).

SItere SCSilbenten muffen aber in jebem

3^aEe reicf)Iic[) gefpirft werben. SiRan legt

fie in I)ei^e SSutter unb brät fie unter flet«

^igem aSegie^en gar. 2lnrt(^tung: fie|e

ßoc^fc^ule ©eite 119). SSemerfung: 3Jion

fann bie ©auce auc^ gule^t mit faurer

©abne, hi^ mit einem S?affeelöffet Kartoffel*

mel)l oerquirlt rourbe, garmad^en.

tDildcntenrogouf, braunes (fie^e Stafel

10). 5 ^erfonen. 2 SBilbenten, 450 g (45

deka) ^feffer!u(^en, V* Sitei^ meiner üod)-

mein, ©emurs, 80 g (8 deka) ©pecffc^eiben,

1 3tt'^6bel, ©uppengrün, 80 g (8 deka)

fette, braune aJZetjIfc^roi^e, 50 g (5 deka)

gro^e SRofinen (©ultaninen), 30 g (3 deka)

länglii^ gefcljuittene SJlanbetn. ^od)äeit:

1 V2 ©tunben. ®ie 5ugericJ)teten ®nten mer^

ben mit ©algmaffer, ©uppengrün, ©ereürj,

3miebel unb ben ©pedfd)eiben roeirfiges

!od)t. ^ngroifdien l^at man 9?iet)Ifd)n)i^e

bereitet unb ben ^feffer!u(^en in SSein ein«

gemeiert. Tlan nimmt bie ©nten unb bie

©pe(ffd)eiben au§ hzm ©üb, gie^t fie mit

fiei^em Söaffer ab, um fie üon anf)aftenbem

©c[)aum unb Sßurgelmer! gu reinigen, feif)t

bie Eur5ge!ocE)te SSrütie in eine anbere ^affe«

roUe unb jer^adt bie (Snten in pbfi^e

©tüde. S)ann toä)t man ben verquirlten

^fefferfu(i)en in ber aSrül)e tlax, bicft noc^
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mit bcr 9JZef)lfcI)rott5e nad) 58ebarf, c^ibt bie

!'1iofincii bnyi iiiib förbt bie Snuce, bie nod)

c^iit üerfDd)cu imif;, mit ;]urfercoiiteur c\(att

iiiib biiiitet. ^^it ber fevtit^eii Sauce läftt

man bie (Siitcnftürf'e nod) einmal bnrd)=

3iel)en. 9lnrid)tung: SBie auf Safct 10.

2;ic Sperffdjeiben werben in fod)enbem

SBaffer {)eif59emad)t, mit bem SJoflont an^

gcriditct, bas ©an.'^c mit bcn gefdinittenen

9JJanDctn überftrcnt unb mit Späljle ober

9JJaffaroni l}üb\d) garniert.

Ü)UdpQnind)cn, gebraten. (5§ rcirb ge=

beijt unb genau inie ^afenbraten bereitet,

ftc()e Seite 108.

tDildfanindjencagout, ftc()C Stod)nn(b,

Seite 100.

tDildfd)njein, ficE)c Sdjiuarjiuilb.

tDiidtaubeti; cmgemac^f, fielje SBilb^

entenragout.

tDüdfauben, gebraten. 5 ^erfonen.

3utaten: 5 junge Sßilbtauben, 100 g
(10 deka) Spedfd)eiben, 10 Seinbtätter.

SBratjett: 1 bi§ l'ß Stunben. ®ie 2au=

ben muffen 3 2;age abgef)ängt fein. Sie

luerben gerupft unb gefengt, luobei bie {yuße

baran bleiben tonnen, bie man fo lange

fengt, bi§ man bie ijaut ab5ict)en tann, baJ3

bie tjeüroten g^ü^djen jum 5>orfd)ein fom=

men, bereu St'raüen geftuljt merben. '3)ar=

auf mad)t man bie Äauben luie 9kb()nf)ner

bratfertig, umminbet fie mit Sperfptatten

unb iföeinbtättcrn, legt fie in inel Ijcifse

üButter nnb brät fie unter 33egief3en gar.

93eim 9lnrid)tcn luerben fie mie ja^me

Rauben f)atbiert unb ^übfcf) auf eine 'i^Iatte

gelegt. 3? ei lagen: Sauer= ober 9{otfo[}I,

i.'infcn.

Jiegenlamm (<5el^, ^\<Hi\n^ Ri^Iein),

fteljc Seite 95.

Junge, farciert. g-eftgerit^t für 10 ^er*

fönen. 3 "taten: 1 frifd)e ober gepijfette

Cdifenjunge, 140 g (14 deka) Sperf, 140 g
{U deka) fialbcdeber, 140 g (14 deka)

Sd)uieinef(eifd), 140 g (14 deka) Si^alb=

fleifd), 4 3unebeln, GO g (6 deka) 5?utter.

Siocfiseit: 3 Stunben. S)ie 3""flß '^^i'-'i'

meid}getod)t. 9htn bereitet man eine ^-arce,

inbcm man Sperf, :!^eber, Sd)iiHMne= unb

Sialbficifd) in feine Stürfe fdmeibct, mit

ben gcljarften ^'^^ii-'belii in ber '-i-^ulter fel)r

roei^ bünftet unb mit Salj unb Pfeffer ab'

frf)mecft. 3ft bie SDhiffe meid) unb braun,

treibt man fie buvd) bie 3'Ififrf)iiinfrf)i"e.

ftreid)t fie fingerbirf auf ein S3led) unb fteüt

fie talt. yinn fd)neibet man bie 3""fl6 i"

birfe Sd^eiben unb gibt jroifc^en jebeä Stücf

ein gleid) birfe§ Stüct oon ber 5Raffe, mo=

rauf ba§ (^^anje gut rcarmgeftcUt inirb.

9lnrid}tung: 9}kn fcf)iebt bie Stürfe auf

ber Sd)üffe( fo sufammen, bafj bie ^""Se
if)re urfprüng(id)e ^^mm ert)ält imb be^

ftreid)t fie mit bider Sauce. 33eilagen:

^ifante Saucen, junge (55emüfe, Satate.

Di e ft e n e rro er t u n g : S^att mit Sl'Zeerrettid).

Junge, gebraten. 5 ^erfonen. 3" =

taten: 1 nid)t 5U grope Olinbcr^unge,

SSursetmerf, 10 Sarbeüen, \2 Siter faure

Saline, 100g (10 deka) «utter. Stoc^^eit:

272 Stunben. SBratjett: 20 ä"l?inuteu.

9Zad)bem man bie Üiinb^junge fauber ge^

roafd)en l)at, mirb fie mit SSaffer, bem man
SCBurselmcrf, Sat5 unb 3tuiebe[ beifügt, fel)r

roeid)gefod)t. ^anad) jiefit man bie öaut

ah, fpirft fie rcid)(id) mit längtid) gcfd)nit=

tencn Sarbeücnftürfd)cn unb brät fie in

einer Pfanne bei guter öil3C in ber '-Brat=

rö[)re unter fleifjtgem ^Begicfsen mit '-Butter,

faurer Saf)ne unb bem g-onb. SSenn bie

3unge ()erau§genommcn ift, gießt man bie

Sauce burd) unb mad)t fie fämig. 2)ie

3unge mirb trand)icrt unb mit ber Sauce

beftrid)cu ju Sifd) gegeben. 3? ei tagen:

Slartoffeln, i?infcn ober (ärbfenpüree, @e=

müfe.

Junge, gepöPelte. 3"t"ten: 1 '^ötch

5unge uon 1' ^ Slito, 500 g (^' ... fiilLi^ Sal,5,

1 'il>vifc 3iirf't-'v, 1 Jcclöffel Salpeter, 1 3i'-^ic=

bei. '•^Uifclseit: SJage. ßodiseit: 3 big

372 Stunben. 3)ie feingebarfte 3ii'ic^ci

mirb in 5?utter l^eügelb geröftet unb bann

mit bem Salj unb Satpeter üermifd)t; mit

biefer 9.1Jifdiung mirb bie 3""!^'-'' i*'*-' n"^"

norber gut gcflopft bat, eingerieben, in einen

Steintopf gelegt, Salj barübergcftreut, ein

2)crfel baraufgelcgt unb befdiwert. 9iac^

8 3'ageu nimmt mau ftc f)erau5, bringt ftc

in bi-'if?cm 3i>aifer sum {^-euer unb läf;t fic

garfodieu. 'Jluricbtung: 9Jian fdmeibet

fie in Sdieiben, legt biefe jicrlidi auf eine

»platte unb garniert fie mit grünen Salat=
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blättd)en tmb reic^Iid) mit geriebenem

SJleerrettid).

3un0e, gepöHlte, andere JitU 10

^erfonen. ^utaten^ 1 Sfo^e ^öfetjunge.

S?od)3eit: 4 big 5 ©tunben. Senn bie

3unge in reid)Iid) SBaffer roei^gefoc^t

roorben ift, 5iel)t man bie §au,t ah unb

fd}neibet fie in fd)öne ©cE)eiben. 9Jian rid)tet

bie ©d)eiben auf einer Unterlage üon ßor=

toffeI= ober ®rbfenpüree an unb oersiert ha§

®ange mit gefdjabtem 5IReerrettid) unb

grüner ^eterfilie. 95 eil a gen: Eines

herbes, 2;omaten, ßf)ampignon§, SBur^

gnnber= ober 2Jiabeirafauce, junge (Semüfe

aller 3Irt.

3un0e, polnifc^c. 5 ^erfonen. Qw
taten: 1 IRiubSjunge, 1 gro^e§ @Ia§SRot=

ober SBei^raein, in bem 50 g (5 deka) ^-x^d)'

pfeffer!ud)en eingeroeidjt werben, 50 g
(5 deka) gro^e Diofinen, 25 gro^e fü^e

SJZanbeln, ein ©tüddjen 3itronenfd)ole, ber

©aft 1 Sitxom, 1 ©^löffet SotjanniSbeer*

gelee ober ^reifelbeerenfoft, 60 g (6 deka)

fette bunüe (Einbrenne, 3ucfß^^couteur.

S?od)3eit: 272 bi§ 3 ©tunben. ®ie 9iinb§=

junge rcirb mit ©uppengrün roeid)gefod)t,

abgeputet unb in 1/2 cm ftarfe ©(Reiben

gefd)nitten. ^inten im ©d)tunb (fief)e

S^afelerläuterung 3) fi^t ein breiedige§

©tüd g^Ieifd); bie§ ift ha§ feinfte ©tüd ber

3unge, e§ mirb gan^ gelaffen; bie ©pi^e

pftegt am f)ärteften gu fein unb mirb am
beften nod) etroa§ nad)gefod)t. 95on ber

SBrül^e fd)öpft man haS fettefte, etrca 1 Siter,

§ur ©auce ab, gerfodit barin ben ^feffer=

fud)en unb brennt bie ©auce ein, fd)ärft fie

unb färbt fie mit 3ud"ercouIeur. ^ann wirb

fie in eine anbere^afferoIIeburd)gefd)Iagen,

bie Obfinen unb bie 3ungenfd)eiben t)inein=

gegeben unb barin nod) einmal gut burd)«

gebünftet. 'Sie Qmia,^ mirb in einer tiefen

©d)üffel angerichtet unb mit SSutterteig-

fd)nitten ober ^'foden, ©pä^le, ©algfartofs

fein tjer^iert ju Sifd) gegeben.

^kif^ßUtn 3u Poflctcn, ^t^ügtl, ©ponfcrPcl^ 6^nctfen.

$üUc vm 6emmcl lu ©cfiügcU 3 Zi-

tate n: 40 g (4 deka) SSutter, 2 ©ier, 2

gro^e ©emmeln ober SJiunbbrote, etroaS

ipeterfilie. ®ie abgerinbeten ©emmeln

fd)neibet man üeinroürfelig, meid)t fie in

etmaS 9JZiId) ein, brüdt fie gut au§ unb

oerrüljrt fie mit ben bereits fdiaumigge^

rührten (Siern unb ber aSutter fel)r fein;

bann fügt man bie ^eterfilie ober etroa§

©djnittlüud) f)in,^u.

3u taten: 2 bi§ 3 9JiunbfemmeIn, etroa§

a3rüt)e, Siinbermarf, @d)aIotten, ^eterfilie,

feingemiegter ©d)infen, 2 ®ibotter. S)ie

SJiunbbrote roerben in bieSSrütje eingen)eid)t,

mit bem Tlaxt oerrüfjrt, ba§ mit ber ^eter-

filie unb ben get)adten ©d)aIotten gebömpft

mürbe; jute^t roirb ber ©d)infen foroiebie

2)otter barutttergemif(^t. SSemerfung:

SJian fann biefe %nUi ftatt mit ©emmet

aud) mit f)atbgequelltem 9^ei§ mifdjen.

9:ie tüclitige §au§frait. 58ö. IF.

Suüc 3u Pa(Tlct(?n. 3utaten: 1 ^ilo

mageres ©c^roeinefieifd), 140 g (14 deka)

Kalbsleber, 1 geriebene 3roiebel, StE)t)mian,

©al5, 140 g (14 deka) ©pedmürfel, 2 (gier.

®a§ 3^Ieif(^ unb bie Seber merben feinge=

fiadt (ober burd) bie g^teifc^mafdiine ge^^

trieben) unb mit ben übrigen 3utaten t)er=

mengt.

$üUc 3u PölTf^teti; andere fivU 3"-
taten: 250 g Q/i mio) 2Bi(bfIeifc^, 125 g
(Vs Kito) ©d)roeinefleifd), 65 g (6V2 deka)

fetter ©ped, 3 bi§ 4 ©c!)aIotten, etroaS ge=

tjadter (Sftragon, 1 Söffet S?apern, 1 in

Tlild) eingeiüeidjteunbraieber auSgebrüdte

©emmel, 1 bis 2 ©iroei^ gu ©c^nee ge=

fdjlagen, 1 bi§ 2 ®ibotter. ®aS ^teifd)

roirb Don §aut unb ©et)nen befreit unb

mit ©d)atotten, Kapern," etroaS Qitxonm^

fd)ale unb ©ped feingel)adt, bie ©emmel,

©ibotter unb ©d)nee baruntergemifdjt unb

alles gut untereinanbergerü^rt.
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$iiUe iu Palleten oon weitem ^leifd)

(Kaninchen', Kalb' und ^eflügdfieircf))>

einfa<^e. Da^i 3^tei[d) mirb mit Specf fcin^

ge[)acft ober bitrd) bic ^•[cifd)ma[c()iuc ge^

trieben, mit gcbüiifletcr 3tuiebe( üermii"d)t,

unb iiüd) imd) 93cliebcn l)iii3ugemifd)t:

^aftetengetüürs, eingeir)eid)tc Semmel, halb

gequollener 9iei§, 5D^aggi'§ SSürje unb

2:omateupüree, ober [tatt biefem Sarbeüen,

geriebener Siäfe, 3iti"onenfd)ale.

$üUe 3U Pofletc^en oon Kolbsge^irn.

3utaten: 1 gut geroäffcrteS ßalb§l}irn,

70 g (7 deka) jerlaijene SButter, etroaS ge«

riebene ^«'ie^et Pfeffer, Salj. 5)a§ §irn

roirb ge£)äutct, gef)adt, in ber SSutter V*

©tunbe gebünftet unb eingefüllt.

$üUe 3U Pöfleten »on RalbsgePriffe

(Gelinge). 3"taten: 1 ©elinge, 1 gerie=

bene 3iuiebet, Salj, 5IRaggi'§ SKürje, ^fef^

fer. S)a§ ©elinge roirb gefod)t, feingef)adt

unb mit ben 3utaten oermengt.

$üUe 3U Poflteten, <&efltigel ufto. oon

RanitK^cnfieircf). 3" taten: S?anin(^en=

ficifd), ©äufeleber, ©ped, ^aftetengeroürj,

3 3iuiebc[n, Sriiffetn. ®ie ©änfeleber

roirb gel)ä:itet, in 3 bi§ 4 fd}i3ne ©tüde ge:=

teilt, biefe mit Trüffeln ge[pidt unb mit

^^ai'tetengeroürs be[treut. S)a§ S?aninc^en=

fleifd) roirb mit ©ped burd) bie 3^Iei[c^=

mafd)ine getrieben, mit 3i^ie^ettt ""^ ®e=

roür3 uermi[d)t imb eingefüllt; bie ®änfe=

leberftüde roerben bajroifc^en perteilt.

Kommt bie 3^ülle in ^nftetenteig ober in

eine ^ubbingform, fo ift Port)er alle» mit

Specf au§5ulegen.

$üUe 3U Puter, Kapaun und Pou*

latde. 3iitaten:.500g('/2Slilo) Sd)roe ine*

ficifd), 500 g (72 f^ilo) Äalbfleifd), 6 ear=

bellen, 1 geriebene 3itroncnfd)ale, rceii?er

Pfeffer, Sflclfen, ^^iment (5ieugeroür5 ), S[Rui=

fat (.^ufammengeftopen, roenn man nid)t

überljoupt oor,5ief)t, ^^aftetengeroürj 5U ue^=

men); ferner tann man in Sein gebünftete

Trüffeln gan^ ober in Sdjeiben gefc^nitten

^ineingeben. iö e m e r f u n g : J-ür Siapaun

nimmt man bie §älfte biefer ?Jtaffe.

$äUe 3U €<^ne(fcn. 3"taten:210g
(21 deka) Sarbellen, 250 g (V* Kilo) 58ut=

ter, eine in Söaffer eingeroeid)te (Semmel,

etroa§ SD^ai^onnaife ober roeifse ©runbfauce,

3itronenfd)ale, Knoblaud), 250 g C/i Kilo)

geriebene Semmel, etroa§ geE)adte 3if iebel.

9J?an ftöfet bie Sarbellen mit ber Sutter unb

ben in Söaffer eingeroeid)ten unb gut au§s

gebrüdten Semmeln, treibt fie burd) ein

§aarfieb unb gibt bie übrigen 3idaten ba5u.

$üUcn 3U ©panfcrPel. 1. ^Jipfelfülle:

3 u t a t e n : Slpfel, Diofincn, 9JZanbeln. '3)ie

3utaten roerben Porgerid)tet unb Dermifd)t

eingefüüt. 2. 9?ei§fülle: 100 g (10 deka)

«Butter, 500 g (V2 Kilo) 9^ei§. ®er 5Kei§

roirb in ber SSutter lcid)t gebünftet, mit et«

roa§ Söaffer l)alb gequellt unb bann in ba§

^ertel gefüllt. Tlan reidit basu eine So?

matenfauce. 3. fyüUe pon 9iinb=, Sc^roeine^

imb Kalbfleifd). Sa§ g-leifd) — aüe§ gu

gteid)en Seilen — unb ein fialber Seil

Sped" roerben feingel)adt ober burd) bie

^leifd)mafd)ine getrieben, mit ^Hiftetenge=

roürj unb etroa§ geriebenem 2öeif3brot ge^

mifd)t unb in ben g-ertelbaud) gefüllt.

IDurpmoc^cn«

6Iutn>ur|1, ftefie g^leifd)rourft.

ÖrattDÜrfHe. 3 11 ^ ü t e n : 2 Kilo Sd)roeis

nefleif(^, l)alb pom 5?aud), l)alb 6on ber

Keule, 1 bi§ 2 Kaffeelöffel roeijjer Pfeffer,

4 (S(3li)ffet Kartoffelmel)l, 7* Siter Söein

ober 33ier, ctroa§ 3^trüncnfd)alc, Sal5 nad)

(yefd)mad. «ratseit: 10 SJiinutcn. 2ai5

S'leifd) roirb geljadt, mit ben übrigen 3^=

taten unb \'i Siter lauem SSaffer ocrmifdit,

ba3 &an'3C 5U Sd)aum gcrül^rt unb nidit jn

feft in bünne ®ärmc gefüllt, 'beigaben:

©rünl'obl, Spinat, Sauerfol)l.

örottrürfle, andere^rt. 3 h t a t e n : 1 Kilo

ungefaljencv i^-leifd), 2. Sorte, ein roenig

(Seipürj unb Salj, etunvi feingeriebene Scm=

mel, 72 Saffe äBaffcr ober aäeifiroein, 7«
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®ef)trtt (93rägen), norl^er gebrüf)t unb ab*

gemutet. S)a§ g^'^^^fcf) wirb grobgeljadtober

gemal)len, ein toenig gefaljen unb Ieid)t ge*

roürjt unb bann mit bem ©entmeintet)!,

Sßei^roein ober SCBaffer unb t>tm gef)acEten

@et)irn oermifcE)t. 3)ie SJiafje roirb ganj

Io[e in enge ©t^meinsbärme geftopft unb

an beiben ©üben offen gelaffen. 9Sor bem

SSraten übergießt man bie SBürfte mit

forf)enbem SBaffer. ®ie ®ärme muffen auf§

pünftli(i)fte Don altem @d)Ieim befreit fein

unb ganj frifi^ tjermenbet tüerben.

ßrotwörffe, fie^e aucE) 9. Kapitel, 2tbs

f(i)nitt „§au§fci)täc^terei".

6rottoiir|lle^ $canFfurtcr* 5 ^erfonen.

3 u t a t en : 750 g (3/4 ^ilo) gc^ac!te§ ©d)tt)ei=

nefteifi^, 250 g (V^ ^ilo) gel^acfter roi^er

©ped, ©alpeter, ^orianber, 1 ®ta§ 9iot=

mein. ©pecO unb S^teifc^ werben mit 1 Söffet

©atä, Pfeffer, 9Jlu§fat, ^orianber unb ein

wenig ©otpeter t)ermifcf)t, bann noci) mit

1 ®ta§ Ototroein angefeuchtet unb in bünne

©cE)n)ein§s ober ©(f)öpfenbärme gefüttt.

Tlan brät bie fingerbicten SBürfte entroeber

frif(^ ober leicht geräuchert. 95emerfung:

S)ic geräu(i)erten 2ßürfte fann man auc^,

ot)ne fie gu braten, in foc|enbe§ SKaffer

legen.

$li\f(i^' oder ßlutwurfl. 3«taten: 1

Siter in (gfftg glattgerüt)rte§ ©(f)Tt)einebtut,

5 ^ito ßo(^fteif(i), ©als, Pfeffer, 9leuge^

toürä, einige Steifen, feinge^acfte 3n'iebel,

feingefto^ener SJiajoran. S)ie Zutaten trer*

ben gut miteinanber nermift^t, in ®ärme
gefüllt unb bie SCgürfte gefoc^t.

(&änfdcb»tour|K. ^^tt^iten: 2 fct)öne

@änfelebern, 1 ^ilo garteS mageret ©(^n)ei=

nefteifc^, 500 g (V2 Kilo) S?albfleif^, 2 fiöf=

fei Eines herbes, 500 g (72 ^ito) feiner

©pecf, ©als, Pfeffer, 5 beutfcije Srüffeln,

S^gmian, 93afilifum. ^oc^seit: Y2©tunbe.

®ie Sebern fi^netbet man in nicE)t gu fleine

Söürfet, f)a(ftunb ftö^tfie mitfamtbem ©pecf

im 9)lörfer, t)ermifcl)t aüeS mit ben feinge*

t)a(ften Kräutern, ben in ©tücE(i)en 5er=.

f(i)nittenen Trüffeln, fd)meclt mit ben @e=

roüräen ab unb füllt bie SJiaffe in faubere

©(f)roein§bärme, bie man infiebenbem Sal3=

roaffer toä^t 2)anac^ trocfnet man fie ab,

l^ängt fie nac^ bem (Srfalten an einen fül-

len, luftigen Ort, unb menn man fie längere

3ett aufbetüaf)ren mitt, I)ängt man fie ba*

nad) nod) 3 bi§ 4 Sage in ben Stauc^.

<5rü^t»urfT[. 3utaten: 6 bi§ 7 Stito

Kocf)fteifct), Sunge, alte Slbfätte, wie ©rie*

ben, ©cfiroarten, ©atj, Pfeffer, ©eioürä,

9'^ellen, atte§ feingefto^en, ^«'ie'f'el« "«^

ajiajoran, ber 9ieft be§ $8lute§ oon einem

©cEiiüein, 3 bi§ 4 ^ito ©rü^e, am beften

l^alb 9Suct)it)ei3en=, f)alb ®erftengrü^e. ^ d)

«

seit: 2 ©tujtben. ©(^märten, Sunge unb

©rieben werben burct) bie g-leifcf)mafrf)ine

getrieben. 2)ie ©rü^e wirb mit ber forfjens

ben 93rüt)e, in ber ba§ f^leifd) gelocht würbe,

angebrüf)t, fo ba^ ein bider SSrei entftet)t,

ben man tüä)tig rüt)rt. S)ann fe^t man
atte§ anbere, auä) ba§ übriggebliebene, glatt*

gerütirte 93tut be§ ©d)weine§ tiinju, ftf)me(Jt

gut ab, füUt bie SO^affe am beften in SStafen

unb Joc^t bie SÖurft. SSemerlung: 9}tan

fann ftatt ber ©rü^e auci) feinwürfetig ge«

fcf)nittene SJiunbfemmeln net)men, bie man
oor^^er mit ben ©rieben unb au§gelaffenem

S)armfett röftet. 2)ie SRaffe wirb bann

nirfjt äu feft in bie ®ärme gefüUt unb nur

7* ©tunben gefoc^t.

^itntDurflt. 3"tttten: 2 9linb§^irne,

2 ^atb§t)irne, 2 aJiunbbrött^en, V* Zitrone,

2 ©ier, 2 ®otter, 140 g (14 deka) Suft*

fped. ^od)äeit: ^2 <Btünhe. S)ie gut ge=

wäfferten §irne werben fauber gewafd)en,

fauber gepult; oon ben abgerinbeten ©em«

mein fc^neibet man feine ©d)eiben unb

weid)t fie in Tlilä) ein, brücft fie avL§ unb

mifc^t fte mit Pfeffer, ©atj, etwa§ ^^tro«

nenf(f)ate, ben Woltern, eoentueK auc^ 2

©iern, unb bem mit bem ©pecJ fein burc^-

getriebenen ober gewiegten §im. S)ie gut

D ermengte SJ^affefüUtman in bünne®arme,

bie man an beiben ©üben abbinbet, worauf

man bie SOSürfte in ©atäwaffer !od)t, er?

falten tä^t unb brät.

Rna<ft»ur|T[. ßutaten: V/2 S?ilo

©d)weinefteifd), 500 g (V2 S?ilo) Suftfped,

Pfeffer, 1 Kaffeelöffel ©alpeter, 1 Söffet

Kümmel, g-teifd) unb ©ped wirb mäßig

feingeljadt, bie ©ewurge unb Bal^ bax-

untergetan unb hk gut t)ermifd)te 9JJaffe

in bünne ®ärnte feft eingeftopft, hu in uit=

gefä^r 12 cm lange Sßürftc^en abgebunben
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tmt) in bell 9iaiicf) getjängt tucrben. 33 e =

merfung: DJIan fanu bic Sffiür[td)cn mid)

etroa 20 ''ItJinutcn tod)cn uiib bann evft in

ben ^laudi l}ängcn.

Rnoblau<f)rour|T(. ^ntnten: S'/.' Stifo

magere?, Vj-. Siilo fette§ gleifd) roie jn

Sd)tadrour[t, 200 g (20 deka) ©alj, 20 -

(2 deka) gemat)Iener ^^feffer, etiraS Stüm=

met, 4 3e^en feingeriebener Slnobland),

eine ^anbooll geriebener, trodener 9.1Jajo=

ran. ©ie mirb wie bie ©d)ladn:)urft be=

banbelt, nur in runbe 2)ärme gefüllt.

RnobIau(^t»urfl, andere fitt. 3uta=

ten: IV4 UxU tnagere§ Sd)n)einefleifc^,

250 g (V* S?ito) roijer ©perf, 1 Seetoffel

ooa gemahlener ^^sfeffer, Salj, 1 S?nobtaud)=

äef)e. 2)ie SlnDbland)5ei)e mirb fd)on am

Sage Dörfer mit einer Dbertaffe SBaffer

iibergoffen unb ßeifeite gefteüt. ®a§ g-teifd)

nnb ber ©ped merben bann feingel)adt

unb mit Pfeffer unb ©al^ üermifc^t, ba§

SBaffer oon bem Snoblaiid) wirb bajuge^

fei£)t, aüeS gut Dermifd)t unb nic^t 5U feft

in bünne '^'ax\m gefütlt, bie man nic^t

burc^fted)enbarf. S)ie abgebunbcnen2öürft=

d)en böngt man 1 Stag in 9{aud) unb fod)t

fie beim ©ebraud) in ©atsraaffer auf. %o.M

man fie längere 3^^^ aufbewabren mill,

l)ängt mau fie einige Sage in ben DJaud) unb

gibt aud) etraaS ©alpeter unter ba§ ?^leifc^.

58emerf ung: filtere, abgetrodneteSCSürft=

d)en fann man einige ©tunben üor bem

©ebraud) in ^rannbier auffod}en.

£cbecrour|T[. 3utateu: 1 Ä^eber, 5 bi§

7 S?ito roürfelig gefd)nittene§ S?od)fleifd),

©at,^, Pfeffer, SQeugemürj, feingcl)adte

3roiebeln, getrodneter, feingeriebener 9Jla=

joran. ^ie Sebcr mivb ro^ feingcmiegt ober

bnrd) bie g'Ieifdjbadnuifdjine getrieben,

eoentneU burd) ein ©ieb geftrid)en, mit ben

übrigen 3utatenDermeugt, gutabgcfd)medt,

in ^ärme gefüllt unb gefüd)t.

icberwurjTf oufrl>einlf(f)c?lrt. 3»ta-

ten: Vj-. Slilo X?eber, 625 g U)2V2 deka)

©perf, 1 §er,5, 1 finnge, 4 Spieren, 8 ©em-

mel, Pfeffer, Steifen, 1 3itrDne,2 ^miebeln,

1 SEeelüffcl aiJajoran, 1 Seelöffct Sbi)mian.

^od)5eit: V^ S^unbe. .r-ierj, SJiercn unb

Sungc merben in Sal5uiaffcr gcfod)t unb

ge^actt. ^x\. ber S3rül)e meid)! man bie ab-

gerinbeten ©emmeln ein, l)arft bic robe

i.'eber, ftreid)t fie burd) ein ©ieb, t)ermifd)t

fie mit bem gefDd)ten, mürfelig gcfd)nittenen

QX>'^d unb allem übrigen, mifd}tnod)etma§

uon ber ^-leifdjbrübe ba^n, gibt bie bnrd)

ein ©ieb geftrid)enen ©emmeln bineiu unb

füllt bic 9Jiaffe in bünne Xänne, füd)t bic

Söürfte, lüblt fie in tattem ©affer <xh unb

l)ebt fie an einem luftigen Crte auf.

^ebcrtDurfl auf fd)roäbifd)e /irt. 3"=
taten: 1 ©d)mein5teber, 500 g ('/-• ^ilo)

©ped, 3 aöeif3brötd)en, 1 ^rife Pfeffer,

1 ^^rife gjJajoran, 1 ^rife D^elfcn, 1 ^rife

9JJu§fat, abgeriebene ©d)aleDün '/••; 3it^''-''"ß-

^od)5eit: 10 ai^inuten. Man tod)t bic

i^'eber einige 9)^imiten in SCBoffer, bi§ fie

aufbort 5U bluten, fd)ält unb l)adt fie fein.

%tx: rol)e, rcürfelig gef(^uittenc ©pecE mirb

in 5IRilc^ roeic^gefod)t, bic S8rötd)en in

3^leifd)brül)e eingerocic^t unb roieber gut

auSgebrürft, alle? mit ber Seber unb bem

©ped Dcrmifc^t unb in bic ®ärme gefüllt;

biefe roerben, nad)bem man einigemale mit

einer (Säbel l)ineingeftod)en l)at, in beliebiger

Sänge ju SBürften abgebunbeu, bie man nod)

10 SlKnuten in fiebenbe? äöaffer legt. %cl^

rauf lä^t man fie erfalten unb brät fie beim

©ebraud) in ißutter.

Äcbcrtourfl, fiel)e aud) ©eite 215.

mc«B>ur(TI, gute. 3utateu: 8 ^ilo

fettfreicS Sarbonabenfleifd), 2'/2 Silo

glicfenfett, 20 g (2 deka) ©alpetcr, 20 g
(2 deka) meifser 'Pfeffer, l)alb ganjer,

l)alb gemablcncr, 275 g (.2"',- deka) ©alj.

^ett unb %k\\^ roerben mebrnuiß burd)

bie ^-leifd)badmafd)ine getrieben, bi§ bie

?Jkffe gan,^ fein ift. .^-»ieranf luirb fie mit ben

übrigen 3"tiiteu uermifd}t unb einige

©tunben beifeite geftcüt, nadibom man fie

mit ben Rauben tüditig uermengt batte.

S8or bem ®inftopfen roirb bic älJaffc iineber

gut öcrmcngt unb bann mit ber ©topf*

mafd)ine in bie '3^ärme gcftopft, mobei man

mäbrenb bc§ ©topfcui? bie unb ba mit einer

feinen Stopfnabel einftid)t, bamit bie Suft

eutmeidien fanu unb fid) innen leine ^-^obl*

ftellen bilben. ®ie Söurft mit^ sicmlid)

feft geftopft fein; bic 9J?ettunirfte muffen

geprefU roerben, rco5U man mit ©teinen

ober SJ.Mattbol5eu befd)roerte 'iSretter barauf
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legt. 21I§ hörnte eignen fid) neben ben

g^Kefen om beften bie g^ettbärme, unb roenn

[ie nitf)t au§rci(^en, Oiinberfc^Io^bärme.

®ie ®ärme muffen- in warmem SBaffer

liegen, bamit fie gefcf)meibtg ftnb, unb

raerben cor bem ©topfen mit einem meieren

Sud) abgetrocknet, bamit nic^t suDielg^eud)^

tigteit barin hMbt ©el)r gut ift e§, menn

bie SBürfte bi§ jum nä(^ften Stage liegen

bleiben, bamit man am näd)ften Sage bie

SRaffe nact)brü(Jen unb fe^tenbe nacf)=

ftopfen fann. 2)ie§ gefd)ie!^t, inbem man
ta§ eine ®nbe ber SGBurft in eine ©djüffel

mit marmem SBaffer f)ält, bamit bie in

bem ^arm befinblid)e SJZaffe roieber etroa§

gefcfjmeibig wirb. ®ann brüd't man bie

Sßurftmaffe — inbem man oon au^en bie

§anb um ben ®arm legt — nad) unb füUt

ben leer geworbenen 9iaum be§ 2)arme§

mit neuer 3DfJaffe nac^, bie man ficE) ju

biefem Qmtde ^urücfbef)alten f)at. 9^un

binbet man bie SBurfte gu, I)öngt fie auf

©töde unb lä^t fie 8 Sage in einem Iuf=

tigen, lauraarmen 9^aum (nid)t Keller) ab-

trodnen. ®ann ^öngt man fie in milben

9taud) unb lä^t fie, je nad) ©tärfe, 14 Sage

bi§ 3 9Bod)en räuchern, ^ie SBurft mu^
ftet§ oor f^roft geijütet raerben.

THittwut% ondcve fitU ^ierju nimmt

man aüeS übrige ©d)Ia(frourftfteifd), aud)

SSorberfd)infen, falls man foId)e nid)t eins

pöfett, fet-e§ unb magere» 3^Ieif(^ bur(^=

einanber, unb oerfätjrt fonft genau nac^

bem üorigen di^ept, nur mit bem Untere

fd)ieb, ba^ ber Pfeffer gefto^en cerraenbet

roirb. Tlan ftopft bie SGBurft in O^inber^

fdjlo^bärme unb runbe 9?inb§bärme unb

bet)anbelt fie roie oben. ®ie 2öurft in ben

runben yiinb§bärmen braudjt nur raenig

diauä), unb man fann fie fc^on nad) 8 Sagen

oerraenben.

PccgtDurff. 3utttten:l Kilo gef)a<fte§

©d)raeinefleifc^, 1 ©d)raeineof)r, 500 g

Ch Kilo) geräut^erte^unge, 250 g (V* Kilo)

Suftfped, 1 Qvokhd, ©eroürj, 1 Seetöffet

Kümmel. Kodigeit: 2 ©tunben. Df)r unb

3unge werben roei(^gefod)t, bie 3unge in

lange ©treifen, ba§ g-teifd) unb D^r tlein-

roürfeltggefc^nitten;aud)ben©pedfd)neibet

man raürfelig, eri)i^t if)n in einer Kafferotle

unb mifd)t aüeg anbere bap, far^t unb

pfeffert unb füllt bie gutgemifd)te aJlaffe

in ben gereinigten ©c^roeinSmagen, ber

aber nur ju ^4 ooU fein barf, binbet i£)n

an beiben ©nben su unb tod)t bie SSurft in

2Baffer, bem man ©ffig, Sorbeerblätter

unb 3iti^onenfd)aIe jufe^en !ann. ®antt

nimmt man fie f)erau§ unb pre^t fie 5raifd)en

jwei befd)raerten SSrettern, bie man etraa§

fd)räg legt, bamit ber ©aft ablaufen !ann.

P«0i»urft^ andere ^tt. 3«taten: 272

Kilo magere§ Siinbfieifd), 2V2 Kilo !Iein=

raürfeliggefdjuittener, fetter ©ped, ge=

fto^cne 9letfen unb 3"i^t. ®a§ in ber

g^Ieifdjmafc^ine gemahlene g^Ieifc^ rairb mit

bem ©ped, ©alj, Pfeffer unb ©eraürj gut

t)ermifd)t unb nid)t ju feft in faubere 9iinb§;

bärme gefüllt, bie SBürfte 5raifd)en 2 be^

fd)raerten Brettern 12 ©tunben gepreßt, mit

Rapier umbunben unb 8 Sage in ben dlanä)

gegongt.

KindertDUcft. 3"töten:3V2 Kilo oon

ben ©eljnen befreites D^inbfleifd), 1 Kilo

©(^raeincrüdenfett, 125 g (Ys Kilo) ©al^,

10 g (1 deka) gefto^ener weiter Pfeffer,

10 g (1 deka) ©alpeter, 10 g (1 deka)

Kümmel. 2)a§ f^teifi^ wirb me[)rmal§ mit

bem Oiüdenfett burd) bie g^Ieifd)maf(^ine ge*

trieben unb bann bef)anbelt roie SRettraurft.

KofinenrourfK ^utaten: 1 Kito Kod)=

f[eifd), I)alb 58aud)fleif(^, tjalb Kragenfett,

V2 ®e{)irn (gebrü!)t unb abgezogen), 750 g

(^4 Kilo) gro^e 9tofinen, 4 §änbe ooU fein;

geriebene ©emmel, V2 Siter 93Iut, ©eraürj,

©alä, SBurftfräuter, gef(^morte ^wiebeln

unb 3^^ß^ßlfßtt' dvoa§ Seberraurftmaffe.

3)ie 5IRaffe rairb lofe in enge @d)roein§=

bärme gefüllt, gefod)t unb runb jufammen;

gebunben unb Dorfic^trg V* ©tunbe get"od)t.

©ie pla^t leid)t, raeil ©emmel barin ift.

KotrourfTI. ^utaten: Kod)fleifd), ^atb

fette§, l)alb mageret, V2 getodite i^unge, Va

©er3, 1 S^iiere, <Bali, ©eroürj, Steifen, Tla^

joran, Sl)r)mian, alle§ feingefto^en, ^lut.

2ine§, au^er bem ?3-leifd), ba§ man in

SBürfet fd)neibet, rairb met)rmal§ burd) bie

gleifd)mafd)ine getrieben unb mit ben ©e*

raürjen oermifd)t. Tlan fe^t fooiel ©atj §u,

ba§ e§ oerfaljsen fd)medt, unb fo oiel aSlut,

ba^ immer etraa§ flüffige§ SSlut über ber
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nriaffe in ber ©d)üffcl ftef)t, ba§ natürlirf)

beim Ginftopfcu mitiicrln-aiic()t merbcnmuj?.

Tlan beimißt 511 bicfer Sßiirft bic ßröfjcren

fraufen ^ärme unb (SnbcUmttcn (93linb=

bärme). ®ie le^tercn fann man oorfjer norf)

mit (Streifen oon 3""Öß oerfef^en, bie man
I)inein[tecft. ®cfod)t luivb bie ffiuvft, je nad)

®rö^e 7^ bi§ 1 ©tunbe, fo lani^e, bi§ beim

^inein[ted3en mit einem fpiljiflen ^oljftöbs

(^en fein SBIut, fonbern flare§ ^e^t i}erau§=

tritt. S)ann lüijlt man bie Söurft in taltem

Sßaffer ab, legt [ie auf eine<StroI}fdjütte (fie{)e

S?od)[d)ure: fieberrcurft). Sie birfen äßüvfte

tnüffen geprefst mcvben. Sn§ nid)t frifc^

oeriuenbet mirb, nuijj geräud)crt rcerben.

Rot»ur|Tt, andere J\vU §ie5u nimmt

man bi§ gu ein drittel ba§ raeniger gute

Söauc^fleifd), fd)neibet e§ in SOBürfel unb

nimmt bie anberen jmei S)rittel t)on Sunge,

£)er5 unb 9^iere, fall§ man le^tere nid)t

frifd) i^t, baju. S)ann nimmt ntan aud)

einige ©d)roartenftüde, bie ^eijs mittelfein

9emal)Ien werben. (9JJan tüd)t bie ©d)mar=

ten, inbem man fie in einem SRe^ fo lange in

ber ©d)roeinefteifd)brüf)e mitfod)enIä^t, bi§

fie meid) finb.) S)ann mifd)t man fie unter

ba§ S^Ieifd) nebft einigen §dnben noü fein=

geriebener ©emmeln, 33Iut, ©eroürj in oori«

gern JKejept, füHt bie S[Raffe in 33Iafen unb

atinbcrbärme, füd}t fie gar unb r>erfäf)rt

weiter raie oben.

6<f)latft»uc|T[. 3utaten: 372 ^ilo

mageret, IV2 Kilo fette§ g^Ieifc^ au§ S^or^

berfd)inten, geilet ufro., 200 g (20 deka)

©alj, 20 g (2 deka) gemal)Iener, 10 g
(1 deka) ganzer, meiner Pfeffer, 1 ^rife

3uder unb ©alpeter. 9lad) ^Belieben eine

Dbertaffe guter iRum. ®a§ g^Ieifd) wirb

feinge{)adt unb mit ben ©euntrsen oer*

mifd)t, gut oerlnetet unb in ©d)lof5bärme

gefüllt. 2)ann ^ängt man bie SBürfte etma

8 2;age in einen mäöig marmen, luftigen

9{aum jum Jrodncn unb banad) in ben

TRand).

6d)WQrtenrourfl. 3" taten: lÄiloges

füd)te, erfaltete Sd)roarte, ^/i Stito ?^fcifd)

2. Sorte, Salj, 1 2cclöifel Stummel, ^^^effer.

Sie <Sd)martcnflürfe merben einmal burrf)

ba§ mittelfeine Sieb ber f^-leifd)mafd)ine

getrieben, bann fommen taä 5^^^*^)/ ©alj/

Kümmel unb 'ipfeffer bajn. Sie SD^affe roirb

in enge Sd)it)cinsbärme geftopft; bie Sföurft

roirb aber nid)t gctod)t, fonbern nur Ieid)t

geräui^ert. ^ox bcm ©ebrauc^ roirb fie in

fod)enbe§ Sffiaffer gelegt ober angebraten

unb roie 33vatan'ivftc 5U Kartoffeln gegeben.

^ungcnrourfTI. 3"taten: 2öie bei

SSlutrourft, boju nod) gepötelte, gefod)te, in

lange, groeifingerftarfe Streifen gefd3nittene

©d)roeine= ober Oünbergunge. Tlan füllt fic

am beften in 93tafen. Sie ©arprobe mad)t

man, inbem man mit einem Söurftfpeiler

in bie SBurft ftid)t; roenn er rein oon 53lut

roieber l)erau6tommt, ift bie SSurft gar.

Siefe 2Burft roirb nad) bem Kodjen geprejjt.

3roicbelrour|Tt. 3w^oten: 750 g ('/*

Kilo) Sd)mein§baud), ba§ gefodjte 9]el3 oon

einem Sdjrocin, eine §anboüll gefod)te,

burc^getriebene Sunge, 2 bi§ 3 i^änbe ooll

feingeriebene ©emmel, 2 2:affen ooll ^mk'
beln, ©eroürj, Spelten, SJ^ajoran, 2:l)i)mian,

©al3nad)®efd)marf. Kod)5eit: V* ©tunbe.

Ser Sd)roeincbaud) roirb nun mit bem ge*

fochten 9^eh einmal burd) ba^ mittelfeine

©ieb ber 5-leifd)mafd)ine getrieben unb mit

einer ^anbuoll gefod)ter, burd)getriebener

fiunge oermengt, bann mit ben geriebenen

©emmeln unb ben in Slbfallfett gcfdjmortcn

3roiebeln, ©cmür-i, hielten, aiJajoran, 2:l)i)-

mian, ©als '"^fl) ®cfd)mad in enge

Sd)roein§bärme geftopft, bie man runb 5n=

fammcnbinbct. 5?ei ber 5>crroenbung roer«

ben fic t)ei{3 gcmad^t unb 5U Kartoffeln ge*

geffen.

CO



<5emüre ©dfe sei

Rompotti? ,^ 3$7



<5cmufc Kompotte 6olatc»

Jur ©cmüfebeceitung: ?lud) bei dicfer Abteilung ift toU»

der Cutter oU €inl)cit6be3 eic^nu ng für die Derrd)ie»
denen Jettforten getDäl)lt roordcn. 3nde0 Dcrlcil)t gerade
gute Öutter den (Demüfcn crft den feinften Ü)ol)lger*mQ(f. <£ine

flüBnai)mt dooon niocf)en die derben Kol)Iorten, die durd) Oönfe-,
€nten--, Schweinefett und 6pecf il)ren Präftigffen 6erct)niQrf erl)alter^

fotDie auc^ die grünen 6ot)ncngeri<f)te; die mit ^ammelfett ge»

»6>nli<i) om beften r<l)nietfen.

6ei den anderen ^emüfen ifl der 6uttererfat^ in erfter

£inie bei den einwandfreien KunftbuttererjeugniOen, toie Palmona,
6ona, Ceres oder 6ono ju fucf)en und ou<^ eine jnir<Äung oon

V2 bis 23 Cutter und mit Jllild) ousgebratenem Kinderfett ift

ondercn $ettmircl)ungen oor3U3iel)en. JHanc^e püreegemüfe toie

6pinat, Sauerampfer, gcFoc^ter 6alat r<i)nierfen aucf) in gutem

6peifeDl, oder 6peifeol und Cutter gemifcfyt, oor3Üglid). Cei allen

longer Poci)enden Oemüfen, die auf dem ^erd bereitet werden,

füge man Cutter und ^ttt erft fpoter bei. Dos S^tt oerdompft

donn toeniger und durc^3iel)t dos erroeidyte Oemüfe fdjnell, fo do5

man infolgedeOen dopon weniger brou^t* ^((^^sniüfe ge»

winnen dur(^ ^b|ieden in guter $leircf)brüt)e oder CouiUon»

würfelbrü^e, fowie durc^ fporfom l)in3ugefügte Jltoggi's tDür3e.

^lle<Öemüfe, die longer 3uPo<i)enl)aben, find Ro(^'
Fi|l[engeri<^te; fie gewinnen durc^ dos längere t>ämpfen unter

Derfd)lu^ fel)r an <5er<i)mocF und bel)Qlten iljr ^romo, dos 3um
großen 3!eil bei der }>üh£Vt'\tünQ auf dem ^erd perloren ginge.

3ft bei den Re3epten pon fetter JHet^lfd^wi^e («Einbrenne) die

Rede, fo ift dorunter eine JHel^lfc^wi^e oerftonden, die im 6ewi<f)t mel)t

Sttt als mcl)l entl)olt, 3. C. 60 g (6 deka) Cutter, 40 s (4 deka) mel)l.

3ur pil3bereitung beodite man ou^er den in der Kod^'

fc^ule gegebenen Katf<^lägen, da|| fit moglic^ft ot)ne tDür3en l>er'

geftellt werden foUten, weil fol<^e flets den <£igenger<^ma<f der

pil3e perde<fen. poDende tDür3en find Kümmel, ein bischen ^wkbel^

peterfilie und weiter Pfeffer.

$ür die Rompottbereitung, ^üe CeerenPompotte dürfen

nur fur3 Pocken, weil die Cecren fonft 3erPo(^en. 6el)r jorte

$rü<^te wirft man nur in findenden ^ucPer, ftellt fi^ donn einige

stunden 3um t>ur(^3ieben Polt; no(^fü^en foUte mon nur mit fet)r

fügem 3ucferfyrup. BUe RernobftPompotte gewinnen ein Clumen»
duftoromo durc^ Ceigobe Pon ein poor (Tropfen ^onig, womit man
au<i) Kompotte oon minderwertigen $rü<^ten ooUwertig mocf)en Ponn.

Sür die 6olQtbereitung. Die Angaben der Jutoten oon

^ffiQ und <ßl mün*en oon jeder ^ousfrou no(^ eigenem ^e»

f<f)ma(P geregelt werden, illon denPe dabei an dos feit Ja\)t'

l)underten bewol^rte 6alatfprü<^lein:

€ei 6cim 6al3cn ein tDcifcr 1 6cim ^ffig ein 6ci3t)ol3

6cim <ßl ein l>crfd)u?endcc 1 ßeim inifct)cn ein llorr.

Und, liebe 6ausfrouen, oerwendet nur allerbellen «EHigü
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6cmüre.

12 9Irtifd)ofen, 1 Sitrone, 20 g (2 deka)

SSutter. S^oc^jett: PA bi§ IV^ ©tunben.

Tlan pu^t bte 3Ii;tifd)0(fett, inbem man fie

an ben ©pt^en befrfineibet, ben aSoben nom

©tiel befreit, bte äußeren E)arten SSIätter

entfernt unb fie V* ©tunbe lang in SBaffer

legt, in ha§ man etroa§ ^^t^o^ß^föft t^öu=

fein fann. ©ie werben in reic^ti(^ ©alj^

roaffer nebft etrcag ^it^o^enfaft mit ber

aSutter jugefe^t; fobalb fidj ein§ ber inneren

aSIätter Ieid)t au§5ief)en lä^t, finb fie gar.

9Jun lä^t man fie abtropfen unb fe^t fie

nebeneinanber auf eine ©(f)üffel. a3ei=

lagen: SJ^an fann bie 2lrtifcE)ocfen mit

I)ei^er aSutter itberträufeln ober beffer mit

frifdjer aSutter reid)en. SJJan gibt and) ge^

fd)tagene aSutter ober f)oI{änbifd)e ©auce.

^trtir<^otf«nbödcn, gebacken. 10 ^er=

fönen, ßi^taten: 20 3lrtif(^o(fenböben, Va

Siter ©ffig, Vs Siter Öl, ©alg, Pfeffer, 3

Söffet 9Jief)I, 2 (gier, geriebene ©emmel.

®ämpf=unb aSadjeittViStunben. SJJan

überbrü£)t bie ^öben mit Io(i)enbem Söaffer,

pu^t fie unb gerteitt fie in §älften, morauf

man fie in eine SDIarinabe oon ©ffig, Öl,

©als ^^'^ ^fßffßi^ ^^^St utti^ ttai^ einer f)atben

©tunbe barin bünftet. S)anac^ mäl^t man

fie in 9JteI)I, gerflopftem @i unb geriebener

©emmel unb hädt fie in t)ei^er Butter.

ftubecgtnen, fiel^e ®ierpf[an§en.

6di^er Kub<^cn, fietie Oiüben.

6Iumenfot)K 5 ^erfonen. 3wtciten:

2 ISöpfe aSIumenfo^r (etroa 74 S^ilo), ©alj^

maffer. ^oc^geit: 25 5ERinuten. ®er ^Iu=

menfol^t wirb 3urerf)tgemad)t, in fiebenbe§

©algmaffer eingelegt unb barin roei(i)gefocf)t.

61umenFi>t)l mit fauvtv 6ot>ne. 5 ^er*

fönen, ßwtaten: 2 Sxöpfe aSIumenfot)!,

74 fiiter faure ©af)ne, etroa§ SBei^brot,

65 g (6V2 deka) ^armefanfäfe, 125 g (78

^ilo) aSutter. S cf 3 e i t : 74 ©tunbe. ®er

äure(i)tgema(^te Stumenfo£){ roirb gen)a=

f(^en, in ftartem ©alsmaffer fcf)netl f)al6=

n)ei(^ gefodjt; bann nimmt man ii^n t)erau§,

lä^t it)n abtropfen, gibt ifjn in eine mit

aSutter auSgeftric^ene ^oräeüanfdjüffel,

übergießt ii)n mit ber fauren' ©af)ne, ftreut

S?äfe unb SOSei^brot barauf , beträufelt if)n

mit ein rcenig jerlaffener aSutter unb lä^t

i{)n in ber S8ratröf)re etraaS bünften unb

garbe nei^men. ©r roirb in ber ©rf)üffel ju

Stifc^ gegeben. aS ei gaben: 2iae Strten

traten, ßoteletten, ©t^infen, 9iäucf)erlarf)§.

61umcnFci)l mit (Eomotenfouci?. 5 ^er«

fönen, ^wt^ten: 1 asiumentof)!, 74 Siter

Somatenfauce, etroaS Pfeffer. S?od)äeit:

1 ©tunbe. SJJan focf)t ben gepu^ten unb

geroafd)enen Slumenfot)! in ©algroaffer

meid), legt if)n in eine 2lnrid)tefci)üffel unb

gie^t bie in5roifd)en gefoc^te ©auce barüber.

®iefe roirb nur au§ in aSutter gefi^roi^ten,

burc^gef(^Iagenen Stomaten, bie mit einem

nu^gro^en ©tücf (ginbrenne gebunben rour«

ben, unb einer ^rife Pfeffer Ijergeftetlt.

6IuntenFot)l mit tpcigcr Sauce. 5 ^er*

fönen, ßutaten roie bei bem erften D^iegept,

au^erbem 50 g (5 deka) aSutter, 50g: (5 deka)

aRe!)t, 72 Siter gute 5mild), ober t)alb SWild),

I)aIb©a{)ne.ßod)geit::Ömgan3enl©tunbe.

S)er roie oben i)alb gargefo(^te ^lumenfo^I

roirb in tteine 9iö§d)en serlegt. Qn3roifcf)en

t)at man fet)r t)etle SJ^e^Ifc^roi^e bereitet,

biefe mit ber SJiilrf) ju einer aSei^amelfauce

(fiel) e bort) oertod^t, mit ©alg unb 5lRu§Eat

geroürgt unb lä^t bie 9iö§d)en oorfic^tig

barin garroerben. a3emer!ung:9[Rantann

ben astumentof)! autf) ganj taffen, bie ©auce

mit £)atb asiumenfofjiroaffer unb §alb aJtilc^

cerfodien unb barübergie^en ober oort)er

mit (gigelb binben. SRaggi'§ SBürse ober

^ßouittonroürfet oerbeffern.

6o^ncn. 5 ^erfonen. ^u^aten: IV2

ßilo feingefcE)nittene grüne Colinen, 72 Si?

ter aSrüfie, etroa§ S:t)pmian, ya Siter faurer

diü^m (©af)ne). ^ot^jeit: 1 ©tunbe. ®ie

gut oertefenen, geroafcf)enen, in ©tücf'djen

3erfd)nittenen SBofjneu fe^t man mit ber

aSrüf)e auf§ g^euer, lä^t fie giemlid) roeid)

roerben, gibt ben 2;f):)mian baju, oerfoi^t

bamit unb gibt furj oor bem ainric^ten bie

faure ©af)ne f)inein. aSemerfung: S?od)t
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mau bic 33o{)ncii mit 3-(eil"cl)bn'if)C, fo

braud)t man feine 93ntter ,siiin 5(nricl)tcn

ju geben, mit 5?Lniinonivürfelbrül)e 9cfod)t

muffen bic 3?oI}nen beim 3(nrid)tcn mit 30

bis 50 g (3 bi§ 5 dekaj frifd)er Sutter ab=

gefdjmätät inerben.

ßo^ncn (6rc<^bel)ncn). 6 'iperfonen.

3utaten: 750 g ("/.i Slilo) S8o{)nen, 60 g

(6 deka) «ntter, 40 g f4 dcka) mii)l 1

Seelijffet ßeljarfte ^cterfilie, 53of)nenfraut.

^od)3eit: V2 ©tunbe. 2)ie einßefdjlagenen

jungen 58o'E)nen brid)t man in 2 ober 3

©türfe, roirft fie einige aJiinuten in foc^en^

be§ Saffev, beut man ein ^i3rnd)en 9^atron

äugefel3t Ijat, giefst ba§ Söaffer bann ab unb

füllt fette gteifd)brüf)e bavüber, fügt etroa§

©alj unb S3üf)nenfrant ba^u unb lä^t fxc

n)ei(^fod)en. %a\\n entfernt man ha§ 93of)=

nenfraut, cerbidt bie Srüi)e mit etraaS in

S3utter geri3ftetem aJJet)!, tut eine ^rife ge=

ftof3cncn Pfeffer imb, fobatb bie (Einbrenne

üoüftänbig r)erfod)t ift, bie getjadte ^eter*

filie f)inäu unb fd)medt fie mit ©alj unb

etma§ 5!Jiaggi'§ Sürje ab. 93 et lagen:

9tinb=,§ammel= ober ©djroeinefteifd), ,^am=

mel= ober ©d)roein§fotetetten. ferner;

lung: ^n gleid)er 3Beife fann man and)

©ci)nittbüf)nen bereiten.

ße^ncn^ gcro'ftct. 5 ^erfonen. 3uta=

ten: 1 ^ilo 93of)nen, 60 g (6 deka) SSutter,

20 g (2 deka) Oiinberfett, ©alsrcaffer, 1 ®^=

löffel gef)adte ^eterfilie. S?od)5eit: 1

©tunbe. ^ämpfseit: 15 S)linuten. ®ie

$8ot)nen werben in ©alsmaffer n)eid)gefod)t,

abgegoffen, abgetropft, in ba§ fiebenbe

58adfett gegeben unb barin mit ber ''^eter=

filie tnufpcrig gcröftet. 'Siefe 93of)ncn roer=

ben fel)r gerne ju .S^ammelbraten gereicht.

58emerf ung: S)lan t'ann bie Butter aud)

mit abgefd)5pftem .^ammelfett mifd)en.

6o^nen in inu<^. 5 '^^erfonen. :ßnta'

ten: IV4 ^lilo grüne 93o[}nen, 100 g (10

deka) i8ntter, 40 g (4 dekal mdjl, V/iQU

ter iUiild), 1 2:eeUiffeI gctjodte '"^Ncterfilie.

^od)5eit: 7* ©tunben. S)ic gebrod)enen

93ol)nen raerben in ©aljroaffer Ijalbmcid)

gcfod)t, abgegoffen, bie 93utter mit S)ld)l

gefd)nnl3t, mit ber Wil^ aufgefüllt unb in

biefer bidlid)cn Sauce bie 93ol)uen gcbüu;

ftet. Sic mcrbcu bann uod) mit ber "l'ctcr:

fdie, einer ^rife ^ndzx, SlJJusfat unb 93oF)=

nenfraut gemurrt. Beilage ju gebratenem

3-leifd).

6ol)ncn, rocil^c, mitftpfeln. S'iperfoncn.

3n taten: 500 g (\2 S?ilo) iceipe Sof)ncn,

500 g (V2 Slilo) Äod)äpfet, 50 g (5 deka)

Sutter, 50 g (5 deka) ^ti)l 1 ^roiebel,

^8 fiiter S8rül)e. ^'ocfijeit: 2 Stunben.

STJan gibt bie gequellten 95olinenferne mit

Sal^maffcr 5um ^-eucr unb fod)t fie meid).

3n5it)ifd)en roerben bie gefc^älten, in nid)t

5U bünne Sdjciben gcfcljnittenen 'Jlpfel mit

etroa§ Sßaffer unb ^^cfcr n)eid)gebämpft.

93on SButter unb bem SJJetjl mad)t man eine

l^elle Ginbrcnnc, fd)iuil3t aud) bie ^»•'if^beln

barin, füllt mit 9?rül)e auf unb läßt bie

©auce gut t)erfod)en, morauf man bie 95ot)=

nen unb ^pfet basugibt, mit 9]lu§fat raürjt

unb ba§ ®an5e uod) eine SSeile bämpft.

2)ie 93ol)nen mcrben in einer tiefen ©djüffel

angericl)tet unb mit geröftctcn Semmel=

brljfeln beftreut. Sie bleuen al^^ 93 ei läge

gu gebacfener Seber, 93ratit)urft, SdjmeinS^

Joteletten, ©d)infen ufro. ^emerfung:

Sluf biefelbe Söeife fann man tk 93ol)nen

aud) mit getrodncten 93irnen, gcbämpfteu

Pflaumen, Dvofincn ufio. fod)en.

6oi)ncn^ rocSgi?, mttiHo^rrübcn. 5^er=

fönen. 3"tQten: 750 g i^/i ^ilo) roeif^e

S8ol)nen, 500 g (V2 Silo) 9J?o^rrübcn, 80 g
(8 deka) ^Butter, 40 g (4 dekai 9J?el)l, 1

Seelüffcl geliadte ^^peterfilie. S?od)3eit: 2

©tunben. ®ie eingemäffcrten meifscn Sol^=

nen merben in 3"leif'i)brül)e uHnd)gefod)t,

ebenfo bie in SSürfel gefd)uittenen 9."l^ol)r5

rüben, beibe ©emüfe bann vcrmifd)t, mit

fetter g-lcifd)brübc abgelöfd)t, mit bcm au§

ber Butter unb bcmS'Jcl)lgcmacl)tcnSd)unl3=

mel)t eingcbidt unb bas ©anje uod) etma

20 9)^iuuten gebämpft. S^urj uor bem 2ln5

rid)tcn gibt man bie ^eterfitic biuein unb

nnirst mit Ä^iaggi. 9? c i l a g c n 5U .S>annncl=,

9iiub= ober Scbmcincflcifd).

0ol)ncnritrd)cr, fiel)c Grbfcnritfd)er unb

auc^ S©ad)i>bol)ucn.

örötlingc, gcbatfcn. 5 'iperfonen. 3"=

taten: 750 g (^'^/i S^ilo) 9?rätliuge, Salj,

ipfeffer, 1 ®i, geriebene ©emmcf, i^arffett.

Söarfjeit: 10 ?1iinntcn. 2:ic frifcbgepflücf=

ten 93rätliuge luerbeu gepulst, bic Stiele
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Iialbiert, bie ^öpfe ganj gelaffen, gefalgen

unb gepfeffert, in @t unb geriebener ©em=

ttiel geraenbet unb in fiebenbem g^ett auS*

gebacken. SBemerlung: 9Jlan fann auf

biefe Sßeife alle großen ^il§e, vok ©I)am=

ptgnonS, aSrotpilse, ^apusinerpilj, D^ots

lappe, jubereiten. ©ie werben gu ©emüfen

unb gefoc^tem t^IeifcE) gegeben.

6ve<^{>ot>nen^ fiel^e S3of)nen.

Dämpftraut. 5 ^erfonen. 3" taten:

2 Jteine ober 1 großer KoI)I!opf, 3 fäuer*

Iid)e 3lpfet, 60 g (6 deka) ©rfjroeine-, ©änfe^

ober ©ntenfett, Kümmel, 2 ©^löffel ©fftg,

etwas 3uc!er. ^ o c^ 5 e 1 1 : 1 V2 bi§ 2 ©tb.

®a§ ^raut wirb fe!)r fein geljobelt unb mit

fod)enbem SOSaffer überbrüf)t, 5 SHiinuten

ftetien gelaffen, abgegoffen unb mit ©als

unb ^^ei^ern SßBaffer gugefe^t; bie gefdjälten

geoiertelten^lpfelnierben oben baraufgelegt.

SBenn ba§ ^raut n)ei(^ge!o(i)t ift, wirb ba§

^ett bajugegeben, unb ba§ ^raut, nadibem

e§ ein paar SJlinuten gebünftet f)at, mit

(gffig unb Qud^x abgefdjmecEt unb langfam

V2 ©tunbe roeitergebünftet. S3emer!ung:

®iefe einfache, aber gute S)ämpf!raut=

bereitung fann ceränbert werben, inbem

man ba§ S?raut mit fetter I)etler aHet)I=

f(^n)i^e etma§ einbrennt, ©eroürsförner,

Pfeffer, Sorbeer bagugibt unb jule^t ein

paar Söffet fauren diüi)m barangie^t.

SSerfeinert wirb ba§ Kraut burcE) ^Beigabe

con 1 ®Ia§ SSei^mein.

DiinflFrout^ fiet)e ^ämpffraut.

<£icrpfian3cn (auberginen) (Safel 14).

IRacE) ©ollmer. 10 ^erfonen. Qutaten:
5 gro^e 2tuberginen, 500 g (V2 S?ilo)

§ammelf(eif(f), 500 g (V2 S^ilo) Scampi::

gnon§ ober ©teinpilge, Pfeffer, ©alj, 1 @t,

100 g (10 deka) S3acEfett, »A Siter Somaten^

püree, 10 Dlioen. SSacEseit: lOSJiinuten.

2)ie gefd)älten Sluberginen werben ber

Sänge nai^ au§ge^öf)It, mit gefiadtem

^ammelfteifd), ba§ mit gefiadten 6£)ampi=

gnon§ oermifd)t würbe, gefüllt, in SPie^t

gewälgt unb auSgebacten. ©anacf) fommen
bie 2luberginen in ba§ t)ei^e, mit Dtioen

gemifcf)te Siomatenpüree, unb werben barin

weid)gebämpft. ©ie werben in ©djeiben

geftf)mtten, mit ©auce übergoffen, bie aber

auc^ nocf) ejtra gereid)t wirb.

€ierp}lan3cn (^iubcrginen), gebadfcn

(SafelM). 5 ^erfonen. 3utaten: IV2
Kilo g^rüc^te, gefd)Iagene§ ©i, geriebene

©emmel, 250 g (V4 Kilo) jertaffene «utter.

S3ereitung§3eit: IV2 ©tunben. ^an
fc^ätt hk ^rüc^te, frf)neibet fie in 1 cm
bicfe ©rf)eiben unb fteUt fie mit ©alj unb

Pfeffer beftreut 1 ©tunbe beifeite. ®anad)
taucf)t man jebe ©rf)eibe eingeln in ajJet)t,

gef(^Iagene§ @i unb geriebene ©emmel
unb bätft fie bann in SSutter auf beiben

©eiten f(^ön tieübraun. ©ie werben auf

einer platte aufgef(i)i(i)tet angeric£)tet unb
mit ^eterfilieunb ^itronenoierteln garniert.

<Sicrp/ion3en(;iuber0inen)mitComoten=

fou«. 5^erfonen. 3utaten: IV2 Kilo

g^rücEite, Vio Siter öl. SSereitungggeit:

IV2 ©tunben. Tlan f(J)neibet bie f^rüd)te

ber Sänge natf) in oier Steile, beftreut fie

mit ©alä unb Pfeffer, feuc[)tet fie mit Öl
an unb ftetit fie 1 ©tunbe beifeite. ®anac£)

trodnet man fie ab, wenbet fie in Tlzi)l, @i
unb ©emmel, brät fie in Öl unb gibt fie

mit ^eterfitieunb^itronenoierteln gu Xi\iS).

S3 e i I a g e : Stomatenfauce.

<£icrpU3e (P/iffcrlingc) (2;afel 15) als

<5emöfe. 5 «jJerfonen. ^utaten: 1 Kilo

^ilse, 80 g (8 deka) SSutter, 1 gef)acfte

3wiebel, Pfeffer, 30 g (3 deka) gO^ef)!,

1 Seelöffel ge^acfte ^eterfilie. KocE)5eit:

1 ©tunbe. 2) ämpf seit: 1/4 ©tunbe. ajian

pu^t, wäfd^t unb frfjueibet bie ^pilge unb

überIod)t fie in ©aljwaffer, bämpft fie

bann in SSutter, 3wiebel, etwa§ ©alj unb

Pfeffer in einer gugebecftenKafferotle weic^,

ftäubt iia§ Tlt^i baran unb gibt jule^t bie

^eterfilie baju. SSeilagen: ©ebact'ene unb

gebratene f^-Ieifc^fpeifen. aSemerfung:
®a§ ©ubwaffer gibt nocf) eine ©uppe, bie

blo^ bidlic^ eingebrannt unb mit Pfeffer

gewürzt gu werben braud)t.

<£ndiQiem6emttfc. 5 ^erfonen. 3«=
taten: 5 Köpfe ©nbioien, 100 g (10 deka)

SButter, 30 g (B deka) SRet)!, 1 feingef^nit*

tene :^mkbeL Kotfjgeit: 7* ©tunben.

SRan pu^t bie ©nbicien fauber, fd)neibet

fie in ©tücfe, wäfrf)t fie gut unb ioä)t fie in

gefallenem Sßaffer fo weid), ba^ fic^ bie

Stippen Uiä)t jerbrücfen laffen. ®ann gie^t

man fie ab, füf)lt fie mit faltem Sßaffer ab
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unb ^acft fie grob. 9lun rö[tet man bie

feiiu^el)arf tc ^roicbel in 00 p; (G deka) 58ut;

ter, läfU aiirf) ba^j 5[T?cl)( barin nnbünften,

füdt mit ctiinvö ^[eifcbbrülie auf, gibt ba§

©cniiifc l)incin unb läfit ei? in ber £aucc V*

©tuube sieben, morauf nmn e§ mit Salj

unb 9JJuc4atnu[5 abfrf)mcdft unb bic übrige

SButter barüber serpflücft. 58 ci lagen:

Sfoteletten, 5>raten aüer 5(rt, ueviorenc ©ier,

gebadcue Slalböuiild). 33eniertung:

Statt ber 3^tei[d)bruf)e fann man aud)

SJJilcf) ober ©at)ne ju bem ©cnüife ner-

roenbcn.

«Erbfcn, grüne. 5 ^er[onen. Quta'

tcn: 1 .ftilo grüne (Sn-bfen, 80 g (8 deka)

frifd)e 83utter] 30 g (3 deka) 2«ef)1, 1 9Jief=

fer[pit3e 3"cfß^"- S?od)5eit: 7^ ©tunbe.

®ie frifd)cn, oerlefenen ®rb[en roerben um
ter öfterem Umfd)üttern suerft in einer S?afs

ferode iv)eid)gebünftet, mit S[Ref)t beftäubt

unb mit etiuaS 58rü(}e aufgefüüt. 3"^6Öt

werben 3»rfer, bie ^eterfilie unb ©alj ^in=

Sugefügt unb bie Grbfen nod) einmal eine

Eteine 2ßeite bamit gebünftet.

€rbfen, grünc^ mit neuen Kartoffeln.

B 'iperfonen. ^i^toten: 750 g {^/i Slito)

junge, grüne Grbfen, 30 ©tüd fanber ge-

fd)abte, fleine neue S?artoffetu, 1 3miebet,

V<t Siter g-(eifd)brüf)e, 50 g (5 deka) «ut=

ter, 1 e^löffel md^l 5?od)5eit: 1 Stunbe.

SD^an fcl5t bie (Srbfen nebft ben geiöafc^enen

ßartüffeld)cn unb ber3ii^iebel in ber g-Ieifcf)::

brüi)e auf, bedt ben Sopf 5U unb Iäf?t oüeg

bei (angfamcm %mn meidjfdjmoren. S)ann

entfernt man bie 3roiebet, ftäubt iiaS 9JJef)t

baran, läfjt e3 i-)erfod)en unb gibt bann bie

©rbfen, mit gcf)adter ^^^cterfilie beftreut,

ou Sifd).

^rbfenpudding, englifdjer. 5 'ißerfonen.

Zutaten: l'/i S?ito gefd)ätte gelbe ©rbfen,

60 g (6 deka) SButter, 5 Gier, '/lo Siter

füpe ©af)ne. S?od)5eit: l^i ©tunben. S)ie

Grbfen merben roeid)gcfDd)t unb burd)ge=

fd)Iagcn unb '/s Stunbe lang nad) einer

Seite bin falt unb gan^ feiugcvüljrt, uuir=

auf man '^IJfeffer, Sats, bie getliirte ^Butter,

jerquirlte ©icr unb bie Saf)ue ba^nmifd)!.

^aun füüt man bie ?,1iüffe in eine mit "iSut^

ter au^ogeftrid)ene '•^^ubbingform, bebedt fie

unb tod)t fie im Safferbabe. 2;er '^^.^ubbing

roirb geftur,^t unb mit ^crlaffener Söutter

fofort gereidjt.

^rbfenpüree. 5 "i^^erfonen. Zutaten: 1

Sliio gefd)ä(te gelbe Grbfcn, 2 gebadtc 3mic=

beln, 100 g (10 deka) Sdjmcinefdjnmlj.

Si'od)3eit: 2 Stunben. 'SJlan iüeid)t bie

Grbfen über 9'?ad)t ein, fod)t fie bann in

Salsraaffer ober S3rüt)e mit Söur^etmert

meid], fd)(ägt fie burd) unb gibt geftofjenen

StRajoran unb Sd)ma(3 ba.^u. 3ule^3t "?«=

ben bie ge^adten ^miebeht in Sd)mal3 ge=

bräunt. 2)ie (Srbfen roerben bergartig auf

einer Sd)üffel angerid)tet, mit einem 9JJef=

fer einige ^^ormen bi»eiiigcftod)en, oersiert

unb bie ^luiebeln barübergegeben.

€rbfenpüree, grünee. 5 '•:|?erfonen.

3utaten: 750 g (7* Sito) junge grüne

erbfen, 80 g (8 deka) 93utter. Slocf)3eit:

1 Stunbe. ©rbfen üon einer grof5en Sorte

finb t)ier5u am geeignetften. 9iad)bem fie

meid)gefod)t ober gebünftet finb — in einer

gebedten Siafferoüe — merben fie burd)ge=

fd)Iagen, mit ber tieifsen 53utter oerrü^rt,

nad) @efd)mad gefallen unb mit 1 9[)^effers

fpi^e Qndtx oerfeinert. Sie^e aud) Stoc^^

fd)ule Seite 221.

<£rbfenritrü)er. 5^erfonen. 3»taten:

250 g (7* ftilo) getrodnete grüne ©rbfen,

250 g (V* Silo) grofsc ©raupen, 1 in

9?ingen gefd)nittene 3ioiebet, 80 g {8 deka)

5?utter. Si'od)5eit: 2 Stunben. Xie ©rb*

fen merben abenb-o uorfjer eingcmeicbt unb

am näd)ften Sage für fiel) meid)gefod)t unb

buvd)gefd)(agen. Sie ©raupen tod)t man
ebeufaüä meid), roosn man aud)f5-Ieifd)brü[)C

benüt3en fann. Grbfenbrei unb ©raupen

merben miteinanber nermifd)t, auf eine ©e^

müfefdiüffel gcbäuft, mit bem ^.'öffet ^>er=

5ierungen barauf angebvadit, unb mit ben

in iButter gebratenen 3ii^'i'-'belringcn übers

goffcn. SBemerfung: i8o[)nenritfd)cr

mad)tman ebcnfo. ©nt ift e'3,aud)geräud)ertc

Spcdfd)marten ober iHand)fIeifd)abfäUe mit

ben ©raupen 5U tod)en. S?iefcö©erid)t roirb

al§ Beilage jn Söürftcn, 9iaud)fleifdi, 5?cef=

fteaf§ (üor^üglid)!^, gefod)tem Sd)inl'cnfpccif,

al§ (y^f^*-'''Ö'-'i'id)t 3U Spiegeleiern gereid)t.

<£rbfenivanöeln Don frird)en <Crbfen.

5 ^:perfonen. 3 n t a t e n : 750 g (74 Silo)

frifd)c grüne Grbfcn, 60 g (6 deka) Sßuttcr,
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1 ^Kaffeelöffel voU gefto^ener ^ucier, V*
Siter fü^et dialjm, 6 ©ibotter, SJluSfat,

93uttertetg. SSacfjett: KStunbe. 3)ie@rbs

fett werben in ber ^Butter roeic^gebünftet

itnb mit bem Qnä^x überftreut, mit bem

91af)m, ben ©ottern unb dxoa§ 2Jlu§fat oer*

mifrf)t unb in eine gro^e Sßanbelform (ober

mel)rere fleine), bie mit bem SSutterteig

ausgelegt rourbe, gefüllt unb in mäßiger

§i^e gebaden. S)ie SOSanbel rairb geftürgt

unb al§ ©injelgang gu S:ifc£) gegeben,

<£vdruben^ ftel)e Drüben.

$en<^el. SBirb mie Sarbt gubereitet

(fiet)e bort), nad)bem bie S?noIIen t)on ben

Stielen unb ben äu^erften blättern befreit

morben finb.

$ri«crfQt;foffcIn, fie^e Kartoffeln.

(Dclbc Äöbeti^ fiel)e O^üben.

<&emüfi»pa|ltet^en. 3«tttten: SSutter^

teig, beliebiges ©emüfe. Sffian legt au»

einem mefferrüdenbid ausgerollten SSutter*

teig fleine formen au§, bie man, bamit ber

Seig ni(^t gufammenfäüt, mit trorfenen

©rbfen ober SSof)nen ausfüllt, roorauf man

fie l)ettbraun baden lä^t, bie §ülfenfrü(^te

entfernt unb bie ^aftetcfien lierauSftürjt,

bie man mit ©emüfe wie Dlotfo^l, Karot-

ten, S3lumenfol)l, (Srbfen ober gemif(f)tem

©emüfe füllt unb obenauf eine leicht ge-

bratene, mit Qudix überbünftete Kaftanie

legt. S)ie ^aftetdjen bienen pr Söergierung

oon g^eftbraten.

Orünfo^K 5 ^erfonen. 3wtttten:2V2

Kilo ©rünfo^t, 125 g (Vs Kilo @d)roeine*

ober §ammelf(^mal5, 2 gefiacfte ^wiebeln,

_ 30 g (3 deka) ^uder. K o d) 3 e i t : 1 ©tunb e.

®er Kol)l mirb oerlefen, in fo(i)enbem

Sföaffer gemetlt, auf ein ©ieb gegoffen, abs

geJül^lt unb nid)t ju fein geliadt. ^n bem

^ett Id^t man bie ^^iebeln mit bem Qudn
bräunli(^ bünften, rül)rt ben Kol)l einige

9Jiale barin um, gie^t etroa V* Siter SCBaffer

gu unb lä^t il)n barin roeic^fdjmoren. ®r

roirb in einer tiefen ©cl)üffel angerii^tet

unb mit tleinen, runben, in etroaS ^w^fei^

geröfteten Sratfartoffeln garniert. ^e =

merlung: Sßenn man ©emmeln letc£)t in

SButter röftet, mit bem Kol)l oermifc^t unb

etroaS fauren 9ial)m barangibt, l)at mon

ein ajJittel, Kol)l, ber beim Kod)en fet)r ge-

f(^rounben ift, ju verlängern.

6rönPot)I auf ocgetacif<^e fitt, 5 ^er=

fönen. 3utaten: 272 Kilo ®runfol)l, 2

feingefd)nittene 3n)iebeln, 5 Söffet a3ud)=

edernöl. Koc^seit: 1 ©tunbe. ®er Ko^l
wirb, nad)bem er gut oerlefen ift, in fieben-

bem Saffer gebrül)t, in eine Kafferolle mit

fiebenbemS3ud)ed"ernöl gegeben unb mit ben

3miebeln barin n)ei(^gefd)mort, morauf
man il)n mit ©alg unb etroaS 3uder roürst.

(DrönProut. 5 ^erfonen. ^utaten:
2V2 Kilo junge ©emüfe: «Sauerampfer,

SBrenneffeln, ©pinat, SRelbe, ©d)afgarbe,

junge Kot)lrabiblätter, 1 Kaffeelöffel Ker=

bei, ^eterfilie, ©d)nittlaud), 100 g (10

deka) «utter, 40 g (4 deka) 9JZel)l, V2 Siter

Irüftige 93rü^e, 1 ^rife Pfeffer, aJluSJat.

Kod)äeit: V/2 ©tunben. ®ie (Semüfe

merben einzeln für fid) gefod)t unb, menn fie

obgetropft finb, mit ben Kräutern oermif^t.

S)ann fd^roi^t man baS 2)lel)l in 93utter,

lä^t baS ©emufe eine SSeile barin bünften,

gie^t bie 93rül)e baju, roürgt mit ©alj,

Pfeffer, 5IRuS!at unb !od)t alleS gufam^

men Va ©tunbe. 2}^an gibt eS gu ©d)ins

fen, Kotetetten, ge!od)tem 9iinbf(eif(^ ober

aSratrourft.

(^urPen^ gefüllt. 5 ^erfonen. Zu-
taten: 1 Kilo bide, fteifd)ige ©urfen,

500 g (V2 Kilo) Kalbfleif^, 125 g (Vs Kilo)

©ped, 1 Zitrone, 4 ©arbeiten, 60 g (6 deka)

SSutter, 2 (gier, 30 g (3 deka) ©emmel:=

bröfel, ^eterfilie, ^roiebad, ©eroürg, 1 @laS

SCSei^roein. ®ämpfgeit: 7* ©tunben.

Tlan f(^ält bie ni(^t gu gro|3en ©urten,

fdjneibet bie beiben ©pi^en ab unb l)öl)lt

fie mit einem Sßuntmeffer ober mit einer

©pid=: ober ^adnabel auS, fpült fie auS,

lä^t fie in fiebenbem Saffer einmal auf-

mallen unb bann ablaufen. ®aS gebratene

Kalb* ober §ül)nerfleifc^ mac^t man mit

bem <Bii)eä unb ben entgräteten unb gema*

fd)enen ©arbeiten gu einer feinen %üU.z,

mifd)t bie ®ier, bie eingemeidjten ©emmel«

bröfel, ©alg, Pfeffer unb 931u§fat unb bie

©(^ale ber 3itrone bagu, füllt bie abge=

trodneten (Surfen mit ber 3^ütte, legt fie in

eine mit ©pedfd)eiben ausgelegte KafferoEe,

fügt bie ^eterfilie, ©alg, (Semürg, Sßein
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unb fo nid Söaffer ober 93rül)c ^inju, bafj

bie ©urfen faft bcberft fiiib, unb bämpft [ie

gar. %ann vcxtodjt man fie mit ctmaS

brauner 9}^c()I[d}iin^e, fci}niecft fte mit 3itvo=

nenfaft unb ctiuag Pfeffer ab, gibt bic

©urfeu in eine tiefe ©djüffel unb fei()t bic

Sauce barüber.

<BurPcn mit Occ^otnelfaucc ouf fron»

3örif<^c ^rt. 5 ^erfonen. 3i' taten: 5

©uvfen, '/s Siter S8ccl)amel[auce. ®ämpf=
j e i t : 20 SRinuten. 9J^au fd)ü(t bie ®urfen

unb fdjneibet [ie in siemlirf) bünne ©cf)ei;

bcn, gibt [ie in bie !f)ei^e 93ed)amel[auce unb

lä^t [ie 5ugebecft n)eid)bämpfen. Tlan gibt

ctioa 30 g (3 deka) fri[d)e Sutter unb

Tlu^tat ba5u unb rid)tet bie ®ur!en gleic^

in einer tiefen ©c^ü[fel an.

<DucPcn0emüfc. 5 ^erfoncn. 3^1 to-

ten: lyaS^ito ©urfen, 100 g (10 deka)

aSutter. ®ün[t3eit: 15 ajlinuten. ®ie

©urfen raerben 9e[d)ält, au[ge[ct)ttitten,

entfernt, in fingerlange ©tüde geteilt, in

bie l)eiJ3e 93utter gegeben unb furj gefd)mort.

(Öurfengcmüfc, andere ^tt. 3 wei-

ten: mie oben, au^erbem V^ Siter faure

©al)ne, 1 (Sßlöffel Tli% feittgef)adter %\ü.

^n hu lüie oben bcinaf)e n)eid)ge[(^morten

©urfen rü()vt man ba§ in ber Safine t)er=

quirlte Wici)i, (äpt fie nod) eine fteine SBeile

bünften unb gibt furj oor bem 2lnrid)ten

nod) ben SRajoran baran. 85 ei lagen:

5Jieue Sl'artoffelu, S?artoffeIfrodetten (für

aSegetarier), S'^-ifanbcdcn, ©d)morbraten.

OurFcngcmüfe, andere /Irt. 5'^serfonen.

3u taten: 3 grofse ©urfen, 80 g (8 deka)

SButter, 2 Süffel ©ffig, ViSiter g-iei[d)brür)e,

72 (S^Iöffet a)^cr)t, 2 ©ibütter. Sl o d) 5 e i t:

V2 Stunbe. Sllan [d)ält bie ©urfen unb

fd)neibet fte in ^öiertel, bie 5?iertcl in Stüde,

entfernt alle Slcrne unb fteüt bie ©urfen

mit Salj beftreut 1 Stunbe beifeite, morauf

man ba§ SBaffer abgiefit imb [ie mit ber

93utter, etioaS (S[[ig unb ber 93rüf)e rocid)=

bämpft, bann nac^ 93ebarf fal3t, mit bem
SfJJcl)! ncrbirft, mit bcn mit (Jfftg ocrquirI=

ten (i-iboltcrn abjicljt unb fie 5uUi3t nod)

mit etma§ -^^feffer mür.^t. SBemerfnng:

man fann ftatt ber (Sibottcr unb ä1Jel)(

aud) nur eine fieHe 9Jicf)lfd)iüil3e 5um Quu
bidcn nef)men.

(DurPengemüfe ouf f<^tDöbifd)e J\tt.

5 ^erfonen. 3" taten: 3 groüe ©urfen,

70 g (7 deka) a3uttcr, 2 feinge[)acfte ^mk-
bein, 1 (Sf3löffet 9llef)[, V* fiitcr faure Sabne.

51 od) seit: V^ Stunben. Xie gefd)älten,

frifd)en ©urfen fd)neibet man, nad)bem

man fie in 4 Seile geteilt unb oon ben

fernen befreit f)at, in ^iemlii^ grofte Stücfe,

bünftet fie in ber SButter unb ben 3roiebeln

meid), loorauf man bie Saf)nc unb, rcenn

man [ie oorrätig f)at, einige i'ijffct §am=
melbratenfauce ba5ugibt unb bie ©urfen

bamit noc^ eine ffiJeile fod)en lä^t.

^eliantl)|r. 10 ^erfonen. (Safel 2.)

3utaten: 2 S?ito ^eliant^qinur^eln, 9JJel)l,

1 bi§ 2 Gier, geriebene Semmel, 180 g (18

deka) a3utter. «adseit: 15 bi§ 20 5minu=

ten. 2)ie ^eliant^t) roerben gefd)ält, in

nic^t 5u fleine Stüde gefd)nitten, in 2JJei)l,

@i unb Semmel geroäljt unb in ber fjeipen

aSutter gebraten. aSemerfung: Tlan

fann fie aucf) mie Stopinambur mit ^arme=

[anfüfe jubereiten ober in brauner Sauce

mie Seltomer 9iübd)en (fiel)e bort).

^eringsFortoffein, fiet)e 5larteffeln mit

gering.

Jägittoi^l ftef)c ^of)I.

Rordonenpüree. 5 ^erfonen. 3"==

taten: Sarbonengemüfe, 74 Siter ^ei^a^

mel. a5ereitung§5eit: 172 Stunben.

S)ie biden SBlattrippen merben oon i^ren

Stad)eln befreit, gefd)ält, in 'iBrübe meid);

gefod)t unb burd)gcrüf)rt. darauf mac^t

man a3ed)amcl I)alb mit Sauce, lialb mit

aSrülie an unb gibt fie ju ber Sikffe. S)a§

^üree mirb mit meipcm Pfeffer geiuürst

imb nad^ belieben geriebener ^^Hirmcfan^

füfe bajugcgebcn. 5? e i g a b e n : ©ebrateneä

g-leifd) ber oerfd)icbcnftcn ^Irt.

Karotten, gefüllte. 5 "ipcrfoncn. 3" =

taten: l7-i i^ilo grope 5larotten, 250 g
(7* S^ilo) gef)adte§ gebratenes fialbfleifd),

2 (Sier, 00 g ^9 dekal «utter, aUu-öfat, 1

Scelöffct gcl)adte ^^ncrfilic, 30 g (ß deka)

'iSM)l 5^od)5eit: '^,i Stunben. S^ie gc=

fd)ältcn 5?arotten focl)t man in Sal3niaffcr

meid), läjjt fie abtropfen unb böblt fie mit

einem fpiljen iDicffer an?>. (Sinen 2:cil ber

5crla|fcnen a?uttcr mifd)t man mit bem

5-leifc^, Giern, Salj, '^Peterfilie, älJusfat
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unb einem Seit be§ feingel)acften Karotten-

inneren 3U einer g^arce, bie man in bie

Karotten füHt, roorauf man biefe einige

aJlinuten in 95rüt)e ober ©alsmaffer bünftet.

S)antt nimmt man fie I)erau§, oerbidt bie

aSrütie mit einem in SSutter gefdjrci^ten

Söffet 5mef)t nnb gibt fie über bie Karotten.

S5 ei tagen: ©d)morf[eif(f) atler 3Irt.

Rarotf^npörcc. 10 ^erfonen. Qu-
taten: 2V2 Kito Karotten, 3 SBouitlon^

roürfet, 90g (9 deka) SHel^t, 100 g (10 deka)

95ntter. Kodt)3eit: 7* ©tunben. ®ie ge*

pulten, gen)af(^enen unb gerfcE)nittenen

Karotten bringt man in fo(^enbem Söaffer

auf§ g^euer unb toä)t fie barin mit ©atj

DöUig meid), nimmt fie au§ ber SSrül^e,

ftret(f)t fie burd) ein (Sieb unb gibt fie in

eine (Einbrenne oon ber SSutter unb bem

SRe^t, fügt V* Siter fräftige 3^Ieifd)brüf)e

ober 93ouiltonrcürfetbrüf)e, etroa§ SJtuSfat,

naä) 93ebarf noc^ ©atj bagu unb tä^t ba§

(Sänge eine Sffieile burd)bünften. 3)a§ ^üree

roirb bergartig angerid)tet unb mit brauner

aSutter übergoffen. 95ei tagen: 3^rif(^e§

ober geräu(^erte§ i^^teifd).

Kartoffeln, gebraten. 5 ^erfonen. Qw
taten: 1 Kilo Kartoffetn, 80 g (8 deka)

aSutter, ©d)raeinefett ober ©rieben. aSrat*

seit: 10 9Jtinuten. ®ie ge!od)ten, gefd)öts

ten unb in ©(Reiben gefd)nittenen Kartoffeln

roerben in eine Pfanne mit l^ei^em ©dimatj

ober aSutter gegeben, mit ©atj beftreut unb

unter i)fterem Ummenben auf atlen ©eiten

fd)ön l^ettbraun gebraten. SSemerfung:

Tlan tann nad) aSetieben auc^ eine fein=

get)adte ßn'iebet unb etroa§ Kummet ba^u«

gebeu. 2lm beften t)ätt man ft(^ ein au§s

gebiente§ Sßrotmeffer mit oorne breiter

©d)neibe, mit ber man ha§ 2tngefe^te ah-

ftö^t, um oiel „^räundjen" gu errieten.

Rartoffeln, gebratene, runde. 5 ^er-

fönen, ^utaten: V/2 Kilo Kartoffeln,

125 g (Vs Kilo) aSutter. aSratgeit: 20

SDi^inuten. Tlan fd)ätt bie großen rot)en

Kartoffetn unb ftid)t mit einem 2Iu§fted)er

(3^ig. 58 unb 59) fteine, runbe Kar=

tüffetd)en baoon au§; bann gibt man fie

gefatgen in eine Pfanne mit Butter, brät

fie unter öfterem Umfd)üttetn braun unb

gar, tä|t fie abtropfen unb oerroenbet fie

at§ ©arnierung ber Derfd)iebenften aSraten.

aSemerfung: 2)ie Kartoffetn merben

V2 ©tunbe Dor bem ©ebraud) tu bie Pfanne
gegeben, man fann fie teid)t gtafieren, in^

bem man eine 2)Iefferfpi^e ^uder mit ber

aSutter braun merben tä^t.

Kartoffeln, gedämpfte. 5 ^perfonen.

Zutaten: 1 Kito Kartoffetn, 80 g (8 deka)
aSutter, 1 ^rife Pfeffer. Sämpfgeit: 25
ajlinuten. S)ie rof)en, gefd)ätten Kartoffetn

fd)neibet man in ©d)eiben unb bämpft fie

in einer KafferoKe in ^ei^er aSutter ober

3^ett mit Pfeffer unb ©atg beftreut unb mit

1 Dbertaffe 3;teif(^brüt)e übergoffen, mnä).

Rortoffel, gefoc^t. Su©^atenfartoffetn

nimmt man gemötintid) bie roten unb btauen

mtttetgro^en ©orten; p ©atgfartoffetn unb
gu aärei bie meinen unb getben, gu ©ataten

bie tängtid)en §örnd)enfartoffetn. ©d)aten=

fartoffetn roerben geroafd)en, gebürftet, ge=

fpütt unb mit foüiet Söaffer aufgefegt, ba^

e§ ni(^t gang barübergef)t unb fid) in bem
gut gugebedten Stopf nodi genügenb S)ampf

bitbenfann. 9ia(^bem®arroerbengie^eman

ba§ SBaffer ab unb frifd)e§, Mte§ Söaffer

barauf, in bem bie Kartoffetn bteiben, bi§

ba§ gteid) Dorgunef)menbe ©d)äten beenbigt

tft. aSorgugieben ift für alte ©orten Kar=

toffetn ein S)ampftopf, ^^rütifartoffetnpftegt

man in fod)enbe§ SBaffer eingutegen, Sßinter-

fartoffetn roerben mit fattem aufgefegt. (Se=

fd)ätte, gargefod)te Kartoffetn gie^e man ah

unb ftette fie nod) einen aJJomentungugebedt

auf bie ^erbptatte, bamit fie oerbünften.

Tlan ad)te beim Ko(^en barauf, ba^ fie

immer gteid)mä^ig, giemtic^ tangfam fieben.

Kartoffeln, gerö'ftete. 10 ^erfonen.

3utaten:2KitoKartoffetn,160g(15deka)

aSutter ober g^ett. aäratgeit: 10 TlinnUn.

(Sefod)te, gefd)ötteunb abgefül^tteKartoffetn

roerben in ©d)eiben gefd)nitten, in ein roenig

gertaffene aSutter g,Qtaüä)t unb mit 9Jief)t

beftäubt auf beiben ©eiten in l^ei^er aSutter

gebraten, bi§ fie braun, aber nod) nid)t f)art

geroorben finb; man gibt fie bann fofort gu

Sifd).

Rartoffeln, geft^mort. 5^erfonen. Qu-
taten: IV2 Kito Kartoffetn, 125 g (Vs Kito)

aSutter. aSratgeit: 20 bi§ 25 9Jiinuten.

Kteine runbe Kartoffetn fd)ätt man imb gibt
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fie fleiüafd)en unb c^ut mit einem %u6) ab'

öetrocfnct in eine flad)e ^^]an\\i mit I)cifu'r,

brauitov i^uttcr, boftvcut fic mit SqU unb

brät fie bei mäf?i9er §i^e unter öfterem

Umfd)üttelu auf aücu geitcu fd)ün braun.

2;anit bccft mau fie su uub Iäf5t fie unter

f(eif5i(^em ed)iittelu meid) mcrbeu, morauf

mau fie anrid)tet. Senn fie meid) finb, faun

man ctma-i feinen ^udtx barüberfieben unb

biefeu bei Cberl)it3e glänsenb brauu werben

laffen.

Rortoffcln (Prin3egfortoffeln). 5 ^er^:

fönen. 3utaten: 125 g- ('/s Slito) 33utter,

2 geringe, 1 3miebe(, 2 i^'iter Slartoffeln,

1 ^:|?rife ^:i]feffer, 1 G-fsloffel 3JJel)I. Stod) =

§ e i t : V* ©tunbe. S)ie öeringe merbeu gut

gercäffert, entgrätet unb roürfeüg gefd)nit=

ten. ®ie ^n^i'-'i'et ^acft i^^«" fßi" """^ fl^l^t

fie mit bem gering in bie jerlaffene, I)eif3e

53utter, gibt bie gefod)ten, gefd)älteu unb in

6d)eiben gefd)uitteuen 5i'artoffetn baju,

pfeffert unb fal^t, ftäubt ba§ SOIef)t barau,

giefät auci) einige Söffet 5-Ieifd)brüf)e baju,

fd)menft adeS über bem g-euer gut burd)

unb rid)tet fie auf einer tiefen ©cf)üffel an.

S5emerfuug: Tlan tä^t bie S?artoffeIu

nur eben auffod)en.

Racfoffcln (PrinsegforfoflFdn), feine.

5 ^erfoneu. ßu taten: 750 g (3/4 Slilo)

S?artoffeIn, 2 geringe, 5 @ier, 65 g (6V2

deka) «utter, V2 Siter ©af)ne. «adjeit:

V2 ©tunbe. 2)ie gefDd)ten S^artoffeln roerben

gefd)ätt unb in ©d)eibeu gefd)nitten, bie

man in ©d)id)ten abmed)felnb mit bem ge=

roäfferten, rcürfcliggefcl)nitteneu Ä^ering, 3

I)artgefod)ten, ,^erfd)nittenen (Siern in eine

butterbeftrid)cnc g-ovm füllt, 5unfd)en je 2

©d)id)ten bie ^erlaffeue '-Butter gibt, ba§

©anje mit beu mit bem 9ial)m jerquirlten

rof)en ®iern übergießt imb im Dfen bärft.

®ie Speife mirb in ber ^-orm 5U 3:ifd) ge=

geben.

Rartolfdtt, vo\)i, im (&Qn3en. 5 ''^ser=

füuen. 3"toten: 1 Silo Siartoffeln, 125g

(VsSilo) 93utter. SBratseit: 10 9J?inuten.

9f}ad) g-ig. 58 au§ grof3en SVartoffcln au§'

geftod)eue, ober redit flciue S^artoffetn mer=

beu in ber Gd)ale get'odit (bie (eiferen mit

fattem 'iBaffer übevgoffen unb gefduilt),

mit ©a(§ beftveut uub in einer fUid)en

Pfanne in ber Ijeifsen 53utter auf alkn

Seiten hellbraun gebraten. Sie ungefd)ä(t

getod)ten fe()en meniger .^iertid) aus, at§

bie ro() au6geftod)eneu, gebratenen Slar=

töffe(d)en, fd)meden aber ebenfogut. 33 e;

merfung: ÜJian fann and) Sd)a(enfar5

toffeln ()a(bgar fod)en, abfd)ä(en unb mit bem

S"iartoffeIfted)cr (5-ig. 58 unb .59) au5fted)en.

2)iefe ftartöffe[d)en Rieben menig j^-ett an

unb fd)merfen raie feine g-ritterfartoffeln

;

ben Stbftiü oerroeubet man ju Slartoffel=

fuppe. §ä(t man ©eftüget, fo fc^neibet

man oon ben ungefd)ä(ten Svartoffetn blo^

oben ein -i;edeld)en ab unb fd)ält bas 33011*

c^en an^, ber 9\eft mirb üoüenbä gefottcn

unb 5U g-utter uerftampft.

Rortoffeln, fd)wäb\f<i)i fitU 5 ^verfo;

neu. 3"^<^*^en: 1 5li(o S?artoffetn, 80 g
(8 deka) 33utter, 3 b\§ 4 Gier. 5?ocf)5eit:

V2 ©tunbe. 5:ie nid)t ju mefjligen Sartoffeln

roerben get"od)t, abgefd)ält unb in fleine

SBürfet gefd)nitten, bie nmn 5U ber ()eipen

$8utter in eine Safferoüe gibt, einigemal

über bem g^euer fd)ütte[t, mit ben jerquirlten

(Siern übergief3t unb mieber fd)üttelt, bi§

bie Gier gar finb. Wan rid)tet fie auf einer

fIad)enSd)üffet an unb gibt fie fofort 3U 2:ifd).

Rartoflfeln in 6ier. 10 "il^erfonen. 3"'

taten: 2 bi§ 3 fiiter gefd)ä(te Sartoffetn,

1 bis IV2 Siter «raunbier, 1 3roiebcl, 2

Steifen, 70 g (7 dekal 33utter. "Stampf;

3 e i t : 20 i'^^inuten. ©Jan bringt ba^^ 33ier

auf g-euer, tut bie mit ben ^^elfen beftedfte,

gefd)ätte 3miebel (jinein unb täfst fie etmaS

au§tod)en. Sann gibt man bie in Sd)ciben

gefd)nittenen uub etuni'? aucH3efüI)(ten Sar*

toffeln [)iuein, bie 93utter baju, faljt unb

läpt ba§ ©anje gut einfd)morcn.

Karto^dn mit 6c<^Qmcl. 5 'iperfonen.

3u taten: 1 Silo Sartoffetn, 2 bi§ 3 3roic*

beln, 125 g (Vs Sito) roI)er Sd)infen, 125 g

(Vs Sito) 93utter, ©eunirs, 1 i.'öffet mcl)l,

4 5?öffet geriebener "^armefantäfc, 1 2\Ux

5JJiId). 33arf5eit: \2 ©lunbe. Sie Sar?

toffeln roerben get"od)t, gefd)ält unb in feiiie

©d)eiben gefd)nitten. ^sn5roifd)en bünftet

man ba^o bliebt in ber 33utter gelblid), gibt

bie feiugebarften 3unebelu, ©croi'iv^, Sd)in5

ten binein, löfd)t mit ber *:\iiildi ab unb Der=

I'od)t ba^i (3an5e 5U einer glatten 'Bed)amel=
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mß 3nih92iBH 19b Jßd m3bi922uÄ gdißT 9 . 2gnih92iß/{

nalqmöt^mußfl ?u/^ — obioriog agiJißjloßz i.j>:a, o<^i..:. ^sh abmiTO

\nm:Ao(i Xl rfdA .nyri =mf!ißwrio2>Iooi2 gßb nbriy?.üS nilÄrioiav/

lab ,iagnßglaqqoG lagiJiig nia2 rioijß 9iwo2 ,x!jqnaqqt)2 laJüg ele

,ianußid nov J2i n9ri3rnrnBwriD2jl3ol2 2ßQ i»! ddft ,lqo;ll9l9V/ri32

sab ;"' ''' ' ei I9dl9gl9?9wri32 nov lqo}ll9?9wdo2 19b

,dlä> 29b aib ,nußid lammi bnra n9iol?/ti/

n9ri3nuuiiv,:ij.;>!joj<- -s^ .Jdiß!a§ nüigvilo a'fd riailnü 1J4 nn^b

-nagqu2 ^ab ii'K ntyG ^ :^uriörii3 9lqmu)2 anb i<}iiM lab ni tRrl

-a^ ia!?{nut xliqJliD 29b igb ,9bnßfl rnß !<'

is/jqqudo^asj i> t^t9 n9b lü? riaaitzhat^ßißdj ,'

2af3il2 ^ub ibr -*Ü 1 ri32 J2i gfiiH 35(bußri iaQ -iailr',

liyT 5i.>tnu lib gls tdiB . t bnaiuaß'öd izl agnlH mab todü

naJri^üx IdaJöl daxz i22ßi nariDmrnßwHj2>l30l2 y.^Cl

Die tüchtige Hausfrau. II.

N^

(^

Unsere besten Speisepilze und ihre gefähflichsten Dopi-
'

, natürliche i

'
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' Abb. 9 zeigt den Blutreizker oder echten Reizker zum
Unterschied von dem Gift- oder Birkenreizker, i\bb. 10. Beide

Blätterpilze sind namentlich, solange sie noch jung sii>d, äusserlich

nicht leicht zu unterscheiden. Man wird sich aber über ihre Art

sofort klar, wenn man die Pilze bricht. Der Blutreizker son-
dert ziemlich viel orangerote Milch ab; die Milch des
Giltreizkers dagegen ist stets weiss. Bei genauerer Bg-'-

trachtung sieht man auch, dass der Hut des Blutreizkers mehr ^

ziegelrot, die des Giftreizkers mehr fleischrot ist. Beide Pilze -

haben auf dem Hut zonenartige, verschieden gefärbte Ringe, die

allerdings ebensogut fehlen können. Der Hutrand des echten Reiz-

kers ist glatt und scharf, die des Giftreizkers zottig. Die Blätter

des Giftreizkers sind heller gefärbt. Sehr charakteristisch für den

echten Reizker sind ausserdem die grünspanartigen Flecken des

Hutes, die sich auch an Druckstellen und bei Verletzungen zeigen.

Der Blutreizker eignet sich nicht zum Trocknen, aber sehr gut

zur Bereitung des Pilzextraktes. — Schade, dass der rote Fliegen-

pilz, i\bb. 12, die Zierde unserer Wälder, giftig ist. Er ruft nach

dem Genuss rauschähnliche Wirkungen hervor, die zum Tode
führen können. Besonders giftig ist die Haut des Hutes. Seine

Gefährlichkeit ist indes so allgemein bekannt, dass sein Genus?;
' wohl nur in den Gegenden in Frage kommen kann^ wo der Kaiser-;;,

lirig, Abb. tl, ein ausgezeichneter, ja vielleicht der wohlschmek-
kendste Speisepilz vorkommt, mit dem er verwechselt werden
könnte. Während aber Stiel und Ring, die Blätter und das Fleisch

des Fliegenpilzes weiss sind, herrscht an den gleichen Teilen des

Kaiscrlings die gelbe Farbe. Ausserdem hat der Kaiscrling am
Grunde des Stiels eine sackartige Scheide. — Auf Baumstümpfen
wächst in Büscheln das Stockschwämmchen, Abb. 1 3, bekannt

als guter Suppenpilz, sowie auch sein giftiger Doppelgänger, der

Schwefelkopf, Abb. 14. Das Stockschwämmchen ist von brauner,

der Schwefelkopf von schwefelgelber Farbe. Die Blätter des

ersteren sind immer braun, die des letzteren erst hellgelb,

dann grünlich bis olivgrün gefärbt. Das Stockschwämmchen
hat in der Mitte eine stumpfe Erhöhung. Der Hut des Suppen-
pilzes ist am Rande, der des Giftpilzes in der Mitte dunkler. Be-
sonders charakteristisch für den ersteren ist sein fein geschuppter

Stiel. Der häutige Ring ist schwarzbraun. Der Teil des Stieles

über dem Ringe ist bedeutend heller gefärbt als der untere-'TöUi -

Das Stockschwämmchen lässl sich leicht züchten.' i^i)\\ 1
'

l'iilct). '-i^artseit: V-i S'tiiube. ^ie
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fauce, in bte man nun btc ßartoffelfciieiben

mtfc^t. ®ann gibt man bte 3Jlaffe in eine

runbe ©(^üffel, ftreut ben ^äfe barüber, be=

träufelt fte mit gerloffener SSutter unb hädt

fie auf einem ®reifu^ im gut ge!^ eisten Dfen

gar. 3)ie ©peife mtrb geftürgt unb mittetet*

filie nerjiert gereidjt. Sßemerlung: SJtan

lann au(^ rol^gefcE)äIte unb jerfcfintttene

Kartoffeln in ber SBediamelfauce roeic^«

bämpfen unb biefe bagugeben.

Rorteffdtt mit gering, 5 ^erfonen. Zu-
taten: IV2 !^iroJSartoffeIn,140g(14deka)

SButter, 100 g (10 deka) SRef)!, 5 gut ge*

lüäfferte geringe, 7* ß^t^r SJlilcE), 1 ge«

l^acfte 3wtebel. Kotfigeit: V* ©tunben.

S)ie 5?artoffeIn werben mit ber ©d)ate ge*

!oc^t, gefcE)äIt unb noc^ f)ei^ in ni(i)t gu

bünne ©d)eiben gef(f)nitten. ^njroifcEjen

f(i)n)i^t man ba§ SJiel^I in ber SSutter mit

ber ^roiebet, füllt mit ber l^ei^en Tlilä) auf,

fd£)Iägt bie ©auce gut glatt, oerfodit fte, bi§

fie fämig ift, gibt bie S?artoffeIn unb bie ent;

gräteten unb in SBürfel gefc^nittenen ^e«

ringe l^inein, fdimecft mit ©alg unb SJiaggi'S

SCSürge ab unb lä^ otte§ gufammen gut

burd)gief)en.

Kartoffeln mit gering; gebocfcn. 5 ^er=

fönen. QutatQxiil Kilo Kartoffeln, 2 §P5

ringe, 125 g (Vs Kilo) ©c^infen, V* Siter

©af)ne, 125 g (Vs Kilo) geriebener Käfe.

SSad geit: 7* ©tunben. ©ine tiefe ©(i)üffet

beftreic£)t man gut mit 93utter unb gibt eine

©d)i(i)t gelochte, gefcE)äIte unb in ©tfjeiben

gefd)nittene Kartoffeln IE)inein. ®arauf

fommt eine ©(ä)icE)t oon bem gut gemäffer*

ten, entgräteten, in üeine Sßürfet geft^nit*

tenen gering unb etroaS roI)er ©(^infen,

ebenfaüS in SSürfel gefd)nitten. S)ann gie^t

man etroaS fauren ober fü^en d{äi)m bar=

auf, bann roieber Ka:rtoffeIn ufm., bi§ alle§

t)erbrau(^t ift. Dben auf bie Kartoffeln

ftreut man geriebene ©emmel= unb 95utter=

ftüddjen unb gie^t ben JReft ber ©af)ne bar*

auf, worauf man bie ©peife bei mäßiger

§i^e im Dfen bädt unb fogteicE) aufträgt.

Rartoffdn mit Räfc, gebotfen. 5 ^er-

fönen. 3utaten: 1 Kilo Kartoffeln, 200 g
(20 deka) Käfe, V* Site^ faure ©a|ne, 2

(gier. SSacfgeit: V^ ©tunbe. ®ie gefocE)ten,

gefd)älten Kartoffeln fc^neibetman in ©c^ei*

a)te tii(J)ti0e §au§frau. S8b. II.

ben unb legt eine ©(i)id)t banon in eine gut

mit SSutter au§geftrid)ene g^orm, gibt einige

Söffet ©al)ne baraxif, bie mit bem Käfe unb

ben @iern gerquirlt ift, bannroieber Kartof-

felfcf)eiben uff., bi§ hk ^orm gefüttt ift;

obenauf fommt noc^ etmaS d{ai)m, worauf

man bie ©peife im Dfen bädEt, bie in ber

f^orm gu Xi^ä) gegeben wirb.

Rottoffcln mit Paprifa. 5 ^ßerfonen.

Zutaten: IV2 Kilo Kartoffeln, 80 g
(8 deka) g^ett ober Butter, 5 feinge^acfte

^wiebeln, 1 2;eelöffel Kümmel, ebenfooiel

paprifa. Kotfigeit: V^ ©tunbe. S)ie rot)en

Kartoffeln n)äfcE)t man, fc^ält unb fc^neibet

fie in fleine SBürfel, worauf man bie Qmnt
Bein in SSutter gelblicf) bünften lä^t, unb

gibt bann bie Kartoffeln, Kümmel, paprifa

unb ©alg bagu. SJian gie^t ab unb gu etwa§

SOBaffer naä) unb läp aHe§ gut t)erIo(^en.

RortoflFdn mit Pctcrfilic. 5 ^erfonen.

3utaten: 80 g (8 deka) SSutter, 1 fein=

gefdjuittene ^^iebel, 50 g (5 deka) SO^ef)t,

IV2 Kilo Kartoffeln, 2 e^Iöffet ge^acEte ^e=

terfilie. Ko(^5eit: 7* ©tunben. 2JZan lä^t

hk 3^ic^6^" ^^ SSutter mit etwa§ SJie^I

anf(ä)wi^en, fügt etwa§ 95rü{)e ober SWild)

I)ingu, lä^t atle§ gut burcE)forf)en, gibt bie

in ©d)eiben geftfjnittenen ge!od)ten Kartofs

fein fowie bie ^eterfitte bagu, falgt alle§

unb lä^t e§ gut bur(ä)focE)en. SJ^an fann nac^

58eIiebenfaure©aI)neober9JtiI(^bagugeben.

Rortoffdn mit Pctwfilie ju $if<^cn.

5 ^erfonen. 3«t'iten: 1 Kilo neue ober

ajialtafartoffeln, 125 g (Vs Kilo) SSutter,

1 ^rife Pfeffer, 1 Seelöffel gefiacfte ^eter*

filie. Ko(igeit: 30 bi§ 35 SRinuten. ®ie

ro^ unb fd)bn gleid)mä^tg runb gefc^älten

Kartoffeln fod)t man in ©aigwaffer weirf),

bocf) of)ne ba^ fie gerfaHen, gie^t bann ha§

SOBaffer ab unb f(i)wen!t fie mit ber aSutter

unb ^eterfilie barin einige 9Jlinuten über

bem ^euer bur(^. ©iewerbenaBSäeilage

gu befferen g;ifrf)gerid)ten unb gu aJlatje§=

t)eringen gereid)t.

Rartoffeln mitKa^m. 5 ^erfonen. Qu-

taten: 1 bi§ IV2 ^üo Kartoffeln, 80 g
(8 deka) 93utter, V2 hi^ 7* Siter ©af)ne,

1 ^rife Pfeffer. ®ämpfgeit: Vs ©tunbe.

®ie in ber ©d)ale ge!od)ten, gef(^älten unb

in ©d)eiben gefd)nittenen Kartoffeln gibt

24
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mau in eine SialferüHe in bie I)eifte 93uttcr,

in bcr man [ie mit einer "iprifc £0(5 bnrcl)-

fcl)uientt, unb fd)uiüvt fie bnrin, bii fic [id)

511 bvännen beginnen, ^ann ftänbt man ben

Pfeffer bajn, gic^t ben 9ial)ni bavüber unb

läf3t bie§ jufammen nod) y* Stnnbe fd)mo=

rcn. 93 e i I a g e n : 3u S?albybratcn, gefd)mors

tem ©efingcl. SBemevfnng: 9Jian fann

fanven ober füllen J)ui[jm neljmen nnb nad^

^Belieben aud) etiüaS ©[tvagoneffig baju^

geben.

Kartoffeln mit ©ordcUcn^ gebraten. 5

^erfoncn. 3 u t a t en : 1 .Siilo Siartoffetn, 6 ge=

nuiifevte, entgrätete, fcinge()adte SarbeUen,

Pfeffer, 1 Gfitöffel feingel)adte ^eterftlie.

SSacEseit: 10 9)^inuten. SD^an gibt bie ge-

!od)ten, ge[d)ä[tcn nnb in ©djeiben gefd)nit=

tenen me[)[igcn Slartoffeln in bie I)eiJ3e S8ut=

ter, fügt bie onberen ^utateu I)in5u, fdjmenft

barin bie Slartoffetn 5fter§ um, oI)ue fie

braun merben su (äffen, unb gibt fie in einer

erioärmten (£d)nffet jn S^ifd).

Rartoffeln mit 6(^inEen, geborfen. 5

^erfouen. 3"^i^ten: 1 Slilo 5?artoffeIn,

125 o- (i/a S?ito) Sd)infen, V* -iter ©af)ne.

33 a d's e i t: 20 DJtinuten. S)ie gefDd)ten ^ax=

toffeln merben gefd)ält, in ©djeiben ge=

fc^nitten unb eine ©d)id)t bau on in eine

gut gebutterte ^orm getan; barüber gibt

man eine Sd)id)t üüu beut in Söürfel ge=

fd)nittenen Sd)infen, gie^t üon ber ©af)ne

barüber, bann txneber eine ©d)id)t Kartof=

felfd)eiben, ©d)infen ufm., bi§ bie g^orm

ooU ift. 3«D'^e^'ft fommen S^artoffet, bie man

mit geriebener Semmet beftreut, mit 93ut=

terflbdd)en belegt, morauf man bac! (Sause

auf einem ^^veifuf? bei müjsiger i^itje bäcOt.

^ie ©peife wirb auf eine f(ad)e '»platte ge^

ftür.^t unb gtcid) ju 2:ifd) gegeben.

Kartoffeln mit (Comatenfauce. 5 ^er=

fönen. 3 »flöten: 1 Siilo S^iartoffelu, 500 g

(V2 .S'lilo) Sonmten, ','-' -iter i8rü[)e, 2 9Jet=

fen. Siüdjjeit: 7^ <£tuuben. ®ic Slartoffeln

merben gefd)ält, in Salsmaffcr gctodjt, ab=

gegoffen nnb mit einem ©tüd'djen SBntter

iicrmifd)t. ,!^sn3iuifc^en f)at man bie 2'üma=

teil uebft ben 'titelten in ber 93rülje gefod)t.

llcan fei()t bie (Sauce über bie Startof^

fein, lüjjt biefe eine äBeile barin 5iel)en unb

gibt ifü^ ®an5e red)t I)ei^ 3U 2;ifd),

Kortoffeln mit 3itronenfaft. 5 ^cr=

fönen. 3wtatcn: 1 Siilo .Svortoffetn, 125":

C/s kUo) Specf, 1 3unebe[, 1 :^i3ffel ?J?ef)t,

1 3itrone. SSrat^eit: 10 ailinuten. Sie

fleingef)acfte 3i^^iebcl lafjt man in bem

mürfelig gef^nitteneu Spect gelblid) bün^

ften, röftet ba§ ?JJe()l barin an unb löfU

bann bie gefodjten, abgefdjälteu unb in

Sd)eiben gefd)nittenen ^iartoffetn unter

öfterem Umrü()ren in ber (Einbrenne l)cü'

bräunlid) braten. 9^ad) bem 21nric^ten be=

träufelt man fie mit 3itronenfaft unb gibt

fie bann g(eid) su Sifd).

KartoffelbäUd)en. ©arnitur 5U g-eft=

braten. 10 ^Nerfoncn. 3i''^ate": 1 5iiIo

S^artoffeln, 70 g (7 deka) 93utter, 2 ©ier,

2 Söffet marme93^ird). SSacfseit: 10 WIU
nuten. S)ie Slartoffclu rcerben in ber Sdjale

meid)gefod)t, gefdiätt unb fctjr fein 3er=

ftampft, bie Butter, etroaS Satj, Gier,

SlJiild) unb geriebene 9,1hi§f"atnup barnnter=

gemifdjt unb Don ber 9J^affe mallnupgrojic,

runbe J^ugeln geformt, bie man mit ©i be=

ftreid)t, in geriebener Semmet roenbet luxö

fie bann in I)eit5em 93adfett braun bratet

über bädt. Sie merben al^ ©arnierung

um S?ot)I ober Spinat ober 5U 93raten üer=

roenbet. aSemerfung: 2JJau fann fie aud)

mit feinge^adter ^eterfitie, in Sgutter ge»

fd)unl3ten Sd)aIotten ober getjadtem Sd)ins

fen mifd)en, ober ba§ @imeiJ3 ju Sdjnee

fdjiagen unb unter ben Steig mengen.

Kartoffclbeignctö. 5 ^^erfonen. 3"*
taten: 1 Steiler noll geriebene Kartoffeln,

75 g (772 deka) 93utter, 1 Söffet geriebener

^varmefaufäfe, 1 Gi. « a cf 5 e i t : 10 ?.!»=

nuten. SDian fod)t bie riartoffeln in ber

Sd)ale ober röftet fie in Ijeif^cr 3tfd)e, fd)ült

fie unb ftreid)t fie burd) ein Sieb, ober 3er=

brüdt fie mit ber 9ieibefente, morauf man
bie a?utter, ba§ Gi, etma?- 31abm, Sal5,

aihic^fat unb ben Släfe baruntermifdit unb

ben Steig auf ein 93arfblcdi fircidjt, auf bem

man il)n erfalten läjit. ^ann ftid)t man il)n

in beliebige g^ormen au§, roenbet biefe in

Gt unb geriebener Semmel nnb bärft fie in

beifHMU Sdmuil^ gar. Tie ^(eignet'S roerben

al'3 ©aruicrung 5U JUagoutv^, i)\inbfleifd)

ober ilUlb, (3'1'it'^^'ibcau ufui. gegeben unb

fie bieneu ber feftlid)en Stafel.
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Rörtoffelbcigncfö, ottdere 'ßtU 5 ^er=

fönen, ^utaten: 125 g (Vs ^ilo) SSutter,

500 g (V2 ßilo) tag§ juoor gefoc^te Slar=

toffeln, 1 6n, 2 ©ibotter, 65 g (6V2 deka)

Qudix, ^/2 Qitxom. ^acfseit: V* ©tun^^-

2)ie Kartoffeln «erben gerieben tinb unter

bie gu ©d)aum gerüt)rte 93utter, nebft bem

®i, ben lottern, Qu<£qx, ©qI^ itnb 3^t^o?

nenfrf)Qte gemifdjt. 2lu§ ber 9?iaffe formt

man 2^ bi§ 3 fingerbicJe 5ffiürftc[)en, menbet fie

in @i itnb geriebener ©emmel xtnb bäcft fie in

f)ei^er 93utter, worauf man fie mit 3u(^ei'

beftreut unb mit einer glüf)enben ©i^aufel

glafiert. ©ie werben mit einer g^ru(ä)t-

ober SBeinfauce al§ ©erit^t für fic^ ober

mie eine SJtefjIfpeife al§ ^Beilage gereicl)t.

Rorfoffclbrci oder -pörcc, Rarfoffd-

mu0. 5 ^erfonen. 3wtatett: 1 5?iIo

Kartoffetn, 50 g (5 deka) frifd)e Butter,

V* fiiter Tlild) ober ©aE)ne. Kodjseit:

7* ©tunben. 5IRan Iod)t bie gef(^älten Kar*

toffeln in ©aläwaffer meic^, gie^t bann ba§

SBaffer ab nnb jerftampft bie Kartoffeln

mit ber Oieibefeule ober ftreid)t fie nötiget:;

fall§ burd) ein ©ieb, mifcf)t Butter unb

^IRild) baju unb rü^rt ba§ ©anje über bem

g^euer, bi§ e§ fcf)aumig ift.

Rartoffelbrdorten mit oecfc^iedenen

6cimif(^un0en. 5 ^erfonen. 3"taten:

750 g (3/4 Kilo) Kartoffeln, 750 g ^A Kilo)

roei^e a3of)nen; ober: 3 Kilo Kartoffeln,

V2 Siter aSuttermilc^, 125 g (Vs Kilo)

SSutter; ober: Vß Kilo Kartoffeln, 750 g
(74 Kilo) Slpfer, 60 g (6 deka) 93utter;

ober gebacfener Kartoffelbrei: V/2 Kilo

Kartoffeln, 100 g (10 deka) SSutter, 5 ®ier,

1 Söffet geriebener ^armefan!äfe, 50 g
(5 deka) SSutter, V2 ßiter HRilc^. Kar=

toffeln unb 93ot)nen merben jebe§ für

fid) gefod)t, bnrd) ein ©ieb geftridien unb

mit etroaS feingef)adter ^wiebel miteinan=

ber t)ermifd)t. 2tuf bie gteidje SSeife mac^t

man Kartoffelbrei mit ©rbfen. — Butter*

mild) wirb unter ben fertiggefto^enen ober

gerüt)rten Kartoffelbrei nebft ber 33ntter

gemifd)t. (Sbenfooerfäfjrtmanmitg^Ieifd)'

brülle, bie man unter bie gefod)ten, ge=

fto^enen Kartoffeln nebft SSutter unb einer

^rife Pfeffer mifd)t. ätpfelober SSirnen

unb Kartoffeln merben jebeS für fid) ge=

fod)t, ba§ Dbft mit etrca§ ^itronenfaft ge=

ftampft unb miteinanber oerraifd)t, nötigen^

fall§ roirb etroaä Butter ba^ugenommen. —
Qu gebadenem Kartoffelbrei brüf)t

man bie gefd)ätten, 3erfd)nittenen Kartoffeln

mit fodjenbem Sßaffer unb fiebet fie bann

in ber SOZild) gar, ftreid)t fie burd) ein ©ieb,

t)ermifd)t fie au§gefüf)It mit ben (äibottern,

©at3, SSutter unb bem feften ©d)nee, gibt

bie SRaffe in eine g^orm, ftreut ben Käfe

unb bie übrige SSutter in f^Iodc^en bar«

über unb bädt ben SSrei in gut geljeijtem

Dfen, roorauf man i{)n in ber ^^orm auf=

trägt. — SJian fann au(^ einen einf ad)en

Kartoffelbrei in eine gut gebutterte

JRanbform füHen, baden unb ftürjen.

Rorfoffelfrittcr (Pommes de terra

frites). 5 ^erfonen. 3" täte«: 1 ^üo
gro^e, metilige Kartoffeln, 500 g (72 Kilo)

aSadfett. aSadjeit: 10 bi§ 15 3Dfiinuten.

S)ierof) gefd)älten Kartoffeln fd)neibet man
äunüdjft in gleid)mä^ige ©c^eiben unb biefe

in Iänglid)e, fteinftngerbide ©tifte, troduet

fie gut ab unb gibt fie mit einem ©d)aum-

löffel fdjuell in fiebenbe§ g^ett, in bem man
fie unter öfterem Umrüf)ren golbgelb h&dt.

''Jlaä) bem §erau§net)men beftreut man fie

mit ©als iittb trägt fie fofort auf.

Rortoffclfofclettcn. 5 ^erfonen. Qu^
taten: 1 Kilo Kartoffeln, 70 g (7 deka)

aSutter, 3 ©ier. ^Badjeit: 5 fmiuuten.

®ie in ber ©(^ale gefod)ten Kartoffeln

merben gefc^ält unb nad) bem (Srfalten ge=

rieben, bie ju ©d)aum gerührte SSutter,

Gibotter, ©alj unb etmaS 9Jtu§fat ba^u;

gemifi^t unb axi§ ber SJiaffe fingerbide, ab=

gerunbete Koteletten geformt, bie man in

gefd)Iagenem @i unb geriebener ©emmel

roenbet unb in SSutter auf beiben ©eiten

braun bädt. ©ie merben auf einer ffad)en

©djüffel gu aSraten, gebämpftem 5"te^f<^

unb t)erfd)iebenen ©aucegerid}ten gegeben.

Rarfoffeltöürfcl. 5 ^erfonen. 3uta =

ten: 1 Kilo Kartoffeln, 100 g (10 deka)

93utter, 4 ®ier. SSrat^eit: 10 2Jiinuten.

@efod)te,nid)t3umeI)lige Kartoffein, merben

gefd)ält, in SBürfel gefdinitten, in ber ^ei^en

ajutter gefd)roen!t imb bräunlid) ange^

braten, bann bie mit etroaS ©alj jerquirlten

(Ster barübergegoffen imb, menn biefe bei=

24*
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naf)C feft finb, roirb bie ©peife gleid) ju Stif^

gegeben. ?J^nu rcicl)t fie ju Svinbficifrf).

Roftonicn, gedämpft als <5cmüfc. 5

^erfonen. 3

u

taten: 250 g ('/•* Slilo)

9)Zaronen, 100 g (10 deka) 93utter, eine

^rife 3u(fer unb 1 ©^löffct SD^abeira.

®ämpf3eit: 45 gjiinuten. 9Jlan |d)ält

bie Saftanien, brüljt [ic in fod)cnbem SBaffer

ober IäJ3t fie einmal anit'üd)en, bainit fiel)

bie innere ©cf)ale absieljen läjjt, unb gibt

fte in eine ©auce, bie man au§ Wei)U

fd)nnt3e bereitet f)at, bie mit Jy(cifd)bn't()e,

SBurächuer! Dertod)t nnb burdjgeftric^en

tuurbe. 5)arin läfjt man bie Siaftanien, bie

uon bcr ©auce ganj bebedt fein muffen,

mit etroa§ frifd)er 93utter meidjbünften.

3)ann gie^t man bie ©auce ah, fo(^t fie mit

bcm QndQX nnb SJ^abeira nod) etroa§ ein

unb gibt fie in einer tiefen ©djüffet mit ben

Siaftanien 5u 3;ifc^ ; ober: SCRan fdjToenft

bie abgefd)ätten ßaftanien in einer S?affe=

roße mit 125 g (»/s S^ilo) frifd)er «utter,

beftiiubt fie mit einem (S^Iöffet ooll 2)^et)I,

fd)üttelt fie mieber, bi§ fie fid) gelbtid) fär=

ben, gibt bann einen ßöffet ^^t'^ß'-' '^'^a^'

gieP etroa§ fräftige ?^-Ieifd)brül}e [)inein

unb bämpf t fie meid). $8 e i I a g e : 3" Siinb-

ober J^ammelbraten, Koteletten, gebadene

S?alb§mi(d) u. bgl., ^üree§, ©pinat,

©rüufof)!.

RapanUn, gtHifU 5 ^crfonen. Qw
taten: 500 g (V2 S?ito) 9J2aronen, V* Siter

aJZild), 125 g (Va i^ito) 3uder. ®ämpf^
§eit: 45 ajJinnten. dJlan fd)ä(t bie S^afta^

nien, lä^t fie in fiebenbem SSaffer einmal

auffod)en unb reibt bann mit einem Stu(^

bie innere ©d)ale ab, nadjbcm man fte nod)

in taltem Sßaffer abgclu()lt I)atte. S)anac^

bünftet man fie in ber aJJild) unb bem ^uder

meid), Iäf5t fie ablaufen unb benn^t fie all

(Garnitur um S?of)t, ©pinat ober 9{agont§.

Kononienpücec 0I0 <5cmöfc. 6 '^sv^

fönen, ßutaten: 1 Kilo 9}?aronen, 1 fiiter

^Ieifd)bruf)e, V2 Kopf ©eüerie, 125 g (Vs

Kilo) SSutter, 3Söffet ©a^ne, 1 Söffet 3udcr,

1 ^rife 9J^U'3fat. Kod)5eit: 30 aninutcn.

'^k ro() gcfd)ölten, gcbrn()tcn unb abgc^o^

genen äTtaroneu fod)t nmu ncbftbcr ©eücric

in ber 3-teifd)brüt)e langfam meid) unb

ftreid)t bie§ burc^ ein ©ieb, oerrüfirt bie

9J?affc über bem ^-euix mit ben übrigen

Untaten unb etroais ©alj unb ^^Jfeffer. 2a§
^üree bient al§ ^Beigabe ,^u gebämpfter

(Snte, j^ritanbeau ober 3^(eifd)frodctten.

Rerbdrübcn. "Sic 93ef)anblung ift bie

gleiche roie bei Seltoroer 9^übd)en. (©ief)e

bort.) 5)od) roerbcn bie Kerbetrüben über=

fod)t, roorauf fie fid) roie SKanbeln fi^äien

laffen. 9J^an gibt fie aud) a(§ ©uppenein=

läge, inbem man fie abgctjäutet mit ttroa§

5-teifc^brüt)e gartod)t.

Klaufenburger Kraut. 5 ^ßerfonen.

3utaten:l Kilo Sauerfof)t, 250g (V4KiIo)

5Kei§, 125 g C/s Kilo) ©d)infenfperf, 125 g
(Vs Kito) 9?aud)f(eifd) ober Sd)infen, '/^ Siter

faure ©at)ne (9iaf)m), einige ^fefferförner,

125 g (Vs Kilo) SButter ober ©c^roeinc*

fd)mal,5, 1 feingef)adte ßrciebet, V2 <S^(iJffcI

anef)t. aSadseit: »/«©tunben. S;a§ Sauer*

fraut mirb mit ©d)n)einefett roeid) unb

fiellgelb gebüuftet, bie 3'^is^ßt '"it bem

9JJe()t imb üma^: oon ber Krautbrü^e ange*

rü^rt, gu bem Kraut gegeben unb bamit

nod) ein S5>citd)cn oerfod)!. 5n5nnfd)en

fod)t man ben iRci§ mit reid)lid) 35utter

ober 3^ett I)albmeid). ©ine feuerfcfte irbene

^adfd)üffel legt man mit ©pedfd)ciben au§,

gibt barauf eine Sage Kraut, bann feinge*

roiegteS 9iaud)flcifd) ober ©d)infen, eine

Sage 9iei§, bann mieber Kraut, ^yki^d) unb

9iei§, juoberft eine Soge Kraut, gie^t über

ba§ ©an5e bie faure ©a^ne unb ^feffer=

lörner nnb bädt bie ©peife im Dfen. ©ie

roirb auf eine runbe ©d)üffet geftürst ober

gleid) in ber i8adfd)üffel gereid)t.

Rol)l na(^ Jägerart. 5 ^^erfonen. 3"'
taten: 1 biy 2 aBeißfrautföpfe, 125 g (Vs

Kilo) fetter ©ped, 30 g (3 deka) Ticl)l,

etroa» (Sffig, 1 Kilo mittelgroJ5e Kartoffeln.

Kod)5eit: IV2 ©tunben. 9Jian puljt bie

Köpfe, entferntbie Strünfe unb 'i^tattrippcn,

fdincibet ba§ Kraut fein unb brül)t e§ mit

lodicnbcm SKaffcr gut ab. S)en in SBürfel

gefd)nittenen ©ped jcrläpt man in einer

KafferoIIe, fd)Rnl3t ba5 9.1^el)[ barin, füllt

mit tod)enbcm SBaffor ober 3"^cifd)brül)e

auf, gibt '^'f'-'ffei-" »"^ S<-il5 ba^n, feljt in

einem anbcren 03cfäf5 bie Kartoffeln mit ein

menig ^löaffer ^um g-euer, faljt fie, unb roenn

fie SU lochen beginnen, gibt man ba§ abges
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tropfte Kraut l^tnetn, f(^üttet bie ©aitce

barüber, gibt einen ®ecfel auf ben Sopf
unb lä^t ba§ ©ange n)ei(i)bünften. S)ie

95rüf)e lä^t man bann, faHS fie no(^ gu bünn

fein foUte, bei offenem S£opf eintocE)en. $8or

bem 2tttrid)ten rüf)rt man atle§ gut unter;

einanber, gibt e§ in eine tiefe ©d)üffel unb

garniert mit SSratroürften.

Kot)lpuddin0 (gefüllter KrautPopf).

5 ^erfonen. 3"t'^tßn* 4 9LRunbbrötd)en,

2 @ier, 4 ©ibotter, 1 Kilo gel)adfte§ unb

burd) bie f^Ieifcf)mafc^ine getriebene?

©cf)n)einef[eifcf), 2 Qvokhtln, 1 3itrone, 2

Stopfe SBeiPo^I. Korfigeit: 2 ©tunben.

S)ie gepu^ten Krautföpfe entblättert man
unb focE)t bie 93Iätter in ©aljroaffer §iem;

Ii(^ roeicE). S)ie ^HlunbbrötcEien merben in

SBaffer ober SJiild) eingeroeicf)t, mieber au§;

gebrüdt, unb mit ben ©iern, ben S)ottern,

etma§ ©alj, ben in SSutter geröfteten, ge=

f)arften ^^tebeln, bem g^Ieifc^ unb etroaS

abgeriebener ^^t^o^^enfc^öle gu einer g'arce

oermifc£)t. S)ann legt man eine ^ubbing*

form, bie gut mit 35utter beftric^en unb mit

geriebener ©emmel auSgeftreut mürbe, mit

einer ©c^ic^t oon ben Kof)tbIättern ou§,

ftrei(^t barauf eine ©(^icE)t g^arce, legt mieber

Ko^^Iblätter barüber ufro., bi§ bie g^orm ge;

fünt tft S)ie oberfte Ko{)If(i)i(^t mirb mit

gerlaffener SSutter beträufelt unb bann ber

^ubbing feft gugebedft im Söafferbabe ge=

fo(i)t. SSemerfung: 5[Ran fann ben Kol^t

au(f) in einem geroöl)nlicf)en Kocf)topf bereit

ten, mu^ aber reid)Iicf) 93rüt)e barangeben

unb xi)n mit einem geroafd)enen Seinenftrei«

fen gufammenbinben. ©iei^e auc^ S)ämpfs

fraut unb ®ünftfraut.

Kohlrabi; gedämpft. 5 ^erfonen. 3u=
taten: 1 72 Kilo !^o!)trabi, 125 g C/s Kilo)

SSutter, V* Siter ©afine. Koc^geit: V2

©tunbe. 5)ie gefd)älten unb in beliebige

©tücfcf)en ober ©treifen gefd)nittenen Unol-

len tod)t man in reid)Iitf) V* Stter SOäaffer

mit ber SSutter unb ©alj meid), gie^t ba§

SBaffer ab, bringt bie ©al)ne ober Tlilä)

mit hem in SSutter gerfneteten Tleljl gum
Ko(i)ett, würgt mit 9Jiu§fat unb bämpft bie

Kot)Irabi noc^ eine SBeile barin.

Ro^lrobi^ braun gedunffet. 5 ^erfonen.

3utaten: V/2 mio KoI)Irabi, 125 g (Vs

Kilo) «Butter, 30 g (3 deka) HRe^I, 1 ^rife

Buder. Kod)geit: 20 Sninuten. 3Ran
frf)ätt unb f(f)neibet bie Kotilrabi in beliebige

©tücfclien, brüf)t fie einmal in !oii)enbem

Söaffer ab imb bünftet fie unter öfterem

©cE)ütl ein unb ©dimenfen in einer KafferoHe,

in ber man guoor SSutter unb 3u(Jer mit
einem ©tüdd^en abgefc^öpftem 9^inb§fett

braun gemacEjt f)at, meid). ®ann ftäubt

man ba§ SiJJe^I baran, gie^t not^ etroa§

aSrüfie bagu, falgt nad) SSebarf unb lä^t gut

oerfoc^en. SSemerfung: 2)ie ^ergblätter

ber Ko^rabi fcf)neibet man fein unb hxü^t

unb tod)t fie in ©algroaffer gar, um fie bem
(Semüfe beigumifdjen unb mit i!)m nod)

eine SBetle gu bünften.

Rol^lrobi, gefüllt. 5 «ßerfonen. Qu=
taten : 15 ©tüd Kolilrabt, 250 g (1/4 Kilo)

ge^adte§ Kalbfleif4 1 @i, 125 g C/s Kilo)

getjadter, rotier ©djinfen, 50 g (5 deka)

©ped, 3 ©arbeUen, etma§ 3it^onenfd)oIe,

alles fein get)adt, ©alg, Pfeffer, 5mu§fat*

nu^, etroaS fd)aumiggerüt)rte SSutter, 1 abs

gerinbete§, eingeroeic^teS unb mieber au§=

gebrüdte§ Sl^unbbröti^en. Kodigeit: V2
©tunbe. aJian fc^ält bie Ko!)Irobi, fd)nei«

bet fie |übfd) runb unb oben einen ®edel

ah, roorouf man fie bi§ auf einen etma

IV2 cm biden 9ianb au§t)ö^It unb in ©alg;

maffer V* ©tunbe lang fod)t. :3ngroifd)en

bereitet man au§ ben übrigen ßutaten eine

g^arce, hu man in bie Koi^Irabi füllt, mor^

auf man bereu S)edel mit graben barauf;

binbet, bid)t nebeneinanber in eine Kaffe;

rotte legt, bie mit ^pzd- unb ©(^infen=

fd)eiben ausgelegt ift, mit fräftiger ^Srüi^e

begießt unb gugebedt langfam roei(^bäm=

pfen lä^t. ®anad) nimmt man fie t)erau§,

t)erfod)t bie SBrü^e mit etroaS SJte^I unb

faurem JKa^m, entfernt bie f^äben oon bzn

Knotten, gibt fie in eine ©c^üffel unb gie^t

bie ©auce barüber. 9Jtan fann hh ©d)üffel

mit 36roeIatrourftfd)eiben ober ©c^eiben

oon gefod)tem ©djinten garnieren. 5ße;

mer!ung: ®a§ @erid)t ift gu oereinfadien,

tnbem man bie gefüHten Kol^trabt nur mit

Butter bämpft. 2tud) laffen ftc^ gur flutte

gut g4eifd)refte oermenben.

Rol)Icabi in ©o^nenfouce. 6 ^erfonen.

Zutaten: 2 ajianbeln Ko^rabi, 80 g (8
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deka) Sutter, 40 g (4 deka) 5OTe^I, •/•» Siter

füf5C (£af)iie. SlocI)5eit:
'V'»

Stinibcn. CDic

jiinc\cn, 3artcn, fle[d)älten, in 3cl)cibcn ßC;

fdinittencn, in Sal^mancr mcid)flefod)tcn

Stol^Ivabi läfjt man au] cincut Siebe ab-

tropfen. 93on 5?nttcv nnb 'ilKcI)l niad)t man

eine ?[RebI[d)mil3c, füllt mit I)eif5er, füf5er

©af)ne anf, t)cvfüd)t bie§ äu einer glatten

(Sancc, in bie man bie S{oI)Irabifd)eiben nnb

ebenfü bie gcbvid)ten, gef)adten §er,^blätter

gibt, liijjt fic barin gieljcn nnb miirjt eDen=

tneü mit Sal5 nnb SDhtöfatnnf?.

RoJjlrobl mit ecUcrlc(3eUcr)bIä«cm.

B ''^perfonen. Untaten: 1 Stito Dberrnben

(SloI)Irabi\ '/4 4?iter träftige ^ritl)e, fein-

geiüiegte Scüericblättcr, (Einbrenne uon

60 g (6 deka) 33utter unb 30 g (3 deka)

anef)I. ^od)3eit: 1 ©timbe. S)ie gefd)är^

tcn unb in nid)t jn birfe ©djeiben gefd)nit;

tenen Cbcrrüben fod)t nmn in ©aljmaffer

mit 3i'f'i*3 ^^i'" etmaS 9ktron I)alb gar,

fügt, nad)bem man ba§ Salsmaffer ab^

gcgoffen l^at, bie geroafd)enen, feingeroieg^

ten Herzblätter ber Diüben unb bie SeOerie^

blätter baju unb gibt aud) bie S3rüf)e f)in=

ein. ä'ßenn allcH beinaf)e gar i[t, bidt man

mit ber (Einbrenne ein, mürjt mit ^^feffer

unb nad) 33ebarf nod) mit ©atj mtb gibt

ba^ ©cmüfe ju Sifd).

Kohlrüben mit Rorteffdn. 5 ?perfonen.

Zutaten: 1 j;?ül)lrübe, 200 g (20 deka)

Kartoffeln, 7= Sitcr fräftige i^rüfje, 1 Söffet

gel)adtc '^^etcrfilic. 5?od)5eit: 50 ^")}^inuten.

SOiau fd}ült imb 3erfd)neibet bie S?ot)lrübe,

fod)t fic in ber 93rü[)e giemlid) meid), gibt

bann bie gcfd)ältcn, jerfdinittenen S^ar«

toffetn einer mc()(igcn Sorte bajn, bie man
iiort)er in etma'o ficbcnbcm ÜVmffcr gebrnijt

I)at, Icifst fie gut uertodjen, giefU nad) 53e=

barf nod) $8rül)e unb Salj unb ^^eterfilie

basu unb uerrü()rt alleS gut. 93 em er tun g:

3[Ran gibt and) oft in bie mit reid)lid) g^ett

unb 3-Ieifd)brü()e uieid)gcfod)ton nnb mit

2)kI)Ifd)iviit3e uertod)(en S{ol)lrnbcn cjtra

ge!od)te, f'Ieine, runbe 5!artöffcld)en, läfst

biefc nur fur^e !^dt mit ber 3iübcnbrüt)e

fod)en imb rid)tet beibe§ snfammeu an.

Sebr gut ift c?^, Sd)meinebaud) in bcm (hSc-

müfe gtcid) mit gar3ufod)en.

RopffQlöt, gefüüUv, fier)e Seite 396.

Ropffalat ol« ^emüfc. 5 ^crfoncn.

3u taten: 8 bi5 ü S^iöpfe Salat, 1 3"-''icbe(,

125 g C/s Stito) 93ntter, 1 (i-fUöffel 9JJet)t.

Stod)3eit: 20 3}]inuten. '^a]n fann man
Iftöpfe, bie fc^on etir>a§ in Samen gefd)offen

ober fonft nid)t mel)r fe^r fd)ön fmb, vex--

menben. Sic raerben gepulst, oon bcn

Stielen geftreift unb gcmafdien, bann mit

Sal^maffer meid)gefod)t, in taltem Sßaffcr

abgefüllt unb, roenn fie abgetropft fmb,

ge()adt. SJ^ic tleingcfd)nittene 3'^''ic^cl

fd)ioil3t man in ber SButter gelb, rüt)rt ba§

©emüfe einmal burc^, wüx^t mit Salj,

Pfeffer ober ctmaä 9.1?n5fat, ftäubt ba§

9)^cf)[ baran, löfd)t mit fräftiger i^teifd)^

brüf)e ab unb foc^t e§ gar.

Rrout mit 6pctf. 5 ^erfoncn. 3"=
taten: 2 fleinc 5ti)pfe SBcijstraut, 250 g
(74 Kilo) magerer Sped, 1 58ünbcl ^eter;

filie imb ©d)nittlaud). '^^ämpfjcit: 172

Stunben. ®ie gepuljten, öon ben Strünfen

unb größeren 33Iattrippen befreiten Stopfe

fd^neibet man in ^öiertel ober in gro^e

Stüde, brüf)t fie mit tod)enbcm Sffiaffer unb

Iäf?t fie etroa§ ablaufen, ^en in Sd)eiben

gefd)nittenen Sped gibt man in eine Kaffc-

roUe, fügt bay Siraut, $)hi§fat, Pfeffer,

etma§ 3-teifd)brü[)e, bie 5iräuter f)in3u unb

IiiJ3t ben So[)l barin of)ne Sats meic^s

bämpfen. 5)ann nimmt man Kof)t imb

Sped f)crau§, ocrbidt bie Q3rüf)e mit ctnia§

9}le()Ifd)nnl3e ober einem in 'DlieI)I geroüten

©tüdd)en 53ntter unb giefU bie 9?rnbc burd)

ein Sieb über bao firant, ita^ mit ben

Spedfd)eiben garniert gicid) 3U Sifc^ ge^

geben mirb.

Rrouttoitfel. 5 "^ßerfoncn. 3" taten:

1 3.\>etf;trautfopf, 250 g {\i Siito) gcl)arftc§

S^albflcifd), 2 linunbbrijtd)cn, 2 Gier, 74

Siter fü^c Sal)ne, 30 g (3 deka^ 9)?eI)I.

®ämpf3eit: 1 Stunbe. S)ie gröijtcn unb

fd)önften 9?Iättcr bcy 5?ranttopfcy merbeu

uon ben bidon ^Hippen befreit, einige 'iOlinus

tcn in ficbcnbem 'XO^affer gebrübt nnb bann

an'oget'üI)lt. ^sit3uiifd)en bereitet man eine

g-üüe au§ bem gebadten j^-lcifd), ben in

?-1Jitd) eingemeidjten unb mieber auggc^

brüdtcn Semmeln, jcrftopften (^-iern, Salj

nnb ::\linöfat, mifdit aflcy tüd)tig nnb gibt

auf jobcö ber 5?(ätter ein fleinco .'pänfd)en.
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rollt bie SStätter 5ufammen, gibt fie in eine

gebutterte ^afferoüe mit ber (Sat)ne unb

etraa§ ^rüf)e unb bünftet fie barin langfam

raeid). ©ie werben auf einer ©d)üffel an=

gertc£)tet unb mit ber furj eingeto(f)ten

S3rü^e begoffen. aSemerfung: Qn biefem

®ertd)t laffen fic^ aUe g-Ieif^refte, mit

fettem @d)roeinef[eif(f) oermifd)t, Derroen*

ben. ®ie ©af)ne Eann aud) beliebig roeg=

bleiben.

Rraufi»ur|Tt<^en. 10 ^erfonen. Qw
taten: 1 S^opf aSei^fraut, 100g (lOdeka)

©djmalj ober SSutter, 1 ßilo get)adte§, ge=

fo(^te§ ©d)roeinef[eif(^, 1 gefod)te, gefiadte

©djroeinSIunge, 1 gefiadte ^roie^el, 1 See-

löffel gefto^ener ajJajoran. S)a§ gepu^te,

t)on ©trunf unb Oiippen befreite, feinge^

i^adte Kraut mirb in fiebenbe§ SOBaffer ge^

geben unb einmal aufgetod)t, abgegoffen,

in ber ^Butter ober 3^ett mit etroaS Salj

roei(^gebünftet, bie übrigen ^utaten boäu-

gegeben, mit etma§ 3^teifd)brüt)e angefeud)^

tet, gut oermifc^t unb bie SJiaffe in faubere

©d)roein§bärme gefüllt, bie Sßürftd)en in

beliebiger®rö^eabgebunbenunb V* ©timbe

in fod)enbe§ 92 äffer gegeben, ©ie werben

gebraten ober in fod)enbem Söaffer ges

roärmt unb raarm ober lalt gegeffen.

©iel)e aud) Klaufenburger Kraut, ü^ottraut,

©auerfraut unb SBeiPraut.

Kürbis, 0ebo<feti. 5 ^erfonen. Qu'

taten: 1 nic^t gu großer Kürbi§, 100 g
(10 deka) 9J?et)I, 74 Siter SJiild), 3 gier,

1 ^rife ©als, 1 ^rife Pfeffer, 125 g C/s

Kilo) SSutter. aSad^eit: 5 bi§ 8 SJ^inuten.

S)er Kürbis mirb gerfdjnitten, gefdjält, ge=

pu^t unb in ©atgroaffer roei(^getod)t, bann

läp man i£)n auf einem ©iebe abtropfen.

Sßon 2Ket)t, SRild), einigen (g^öffetn SBaffer

unb ben (Siern, nebft ©alj unb Pfeffer

madjt man einen bidlid)en 2lu§bad"tetg, in

ben man bie KürbiSftüde taudjt unb in ber

!^ei^en aSutter hellbraun bädt. 2tnric^ =

tung: 9JJan gibt fie auf fiai^er ©d)üffel ^u

Sifd) mit einer 9iaf)mfauce, bie mit 3itro=

nenfaft abgefd)ärft unb mit ©ibottern ge=

bunben mürbe.

Rürbi0> gcdönfUcf. 5 ^erfonen. Zu-
taten: 1 Kürbig, 80 g (8 deka) «utter

ober ^-ett, eine feiu^eftadte 3tt'iebet, ein

Seelöffel Kümmel, 40 g (4 deka) Tle^l

K od) seit: 'ß ©tunbe. 5matt fc^ält unb

fd)neibet ben Kürbi§ i\t feine ©treifen, falgt

i§n unb lä^t if)n etma§ ftef)en. 9lad)bem

man bie ^^iebet in SSutter etma§ bünften

lie^, gibt man ben Ieid)t auSgebrüdten

Kürbis l)inein, lä^t if)n mit Kümmel etma§

bünften, ftäubt 2)^et)I baran, ba^ bie aJiaffe

gut gebunben roirb, füüt mit etroa§ 93rüf)e

auf, lo^t ben Kürbis gut roeic^Joc^en unb

fügt etroaS (Sffig Iiinju.

Rürbiebcei. 5 ^erfonen. ^utaten:
V/2 Kilo Kürbis, 50 g (5 deka) SSutter,

1 ^rife Pfeffer. Koc^geit: V^ ©tunbe.

Tlan fd)ält ben Kürbis unb fi^neibet it)n

in ©tüde, befreit it)n oon ben g^afern unb

Kernen unb f(^neibet iön nod) in 2SürfeI,

hk man in EodjenbeS Söaffcr gibt unb V*

©tunbe fiebet. 2)ann nimmt man fie mit

einem ©d)aumlöffet I)erauS unb brüdt fie

roie Kartoffeln ju SSrei, ben man noc^ burd)

ein ©ieb ftreid)t, mit SSutter, ©alj unb ein

menig 3it^onenfd)aIe auffo(^t unb ab-

fd)med"t. 2)er ^rei roirb in einer tiefen

©d)üffel aufge{)äuft unb mit brauner S8ut=

ter ju %i\ä) gegeben.

Riirbiegcmüfe. 5 '»l^erfonen. ßutaten:
1 mittelgroßer, gefd)älter Kürbis, 80 g (8

deka) 9^inbSfdt, 60 g (6 deka) aJief)!, '/^

Siter füßer dia^m (©af)ne), 2 Söffet @ffig,

1 ©ßlöffel feinge^adter %m. Kodjjeit:

1 ©tunbe. S)er Kürbis mirb in fdjmale

©treifen gefd)nitten, mit ©al^ beftreut unb

beifeite geftellt. ®ann bereitet man auS

g^ett unb 9J^eJ)l eine t)eEe ©inbrenne, brüdt

ben Kürbis auS unb gibt it)n baju, läßt if)n

etioaS röften, fügt ben ®itt, 9iat)m unb

®ffig bei unb läßt baS @emüfe fo fertig^

lochen. aSeim 2ln§iet)en gibt man noc^

einige Söffet falten JKaEim bagu unb gibt

baS (Semüfe in einer tiefen ©djüffel gu

2:if(^.

Zattumgitnüfe mirb ebenfo bel^anbelt

roie Kopffatat ober ©nbioiengemüfe.

iauc^ßcmufe, fief)e ^orree.

0nfcn mit öotfpfioumcn. 5 ^erfonen.

3utaten: 500 g (72 Kilo) Sinfen, 2 3roie-

beln, 70 g (7 deka) aSutter, 20 g (2 deka)

3Ret)I, 250 g (74 Kilo) Pflaumen, 80 g
(8 deka) ^uder. Ko^jeit: 272 ©tunben.
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2)ic cingeroeid^ten Sinfen roerben in SBaffcr

mit Salj iücid)(\efod)t, abflcf^üffcn unb mit

folgenber ©auce übergoffcn: ^ie feinge;

(jadteii ^'^^iff'c^" roerbcn in bcr 33utter ge=

fd)unl3t, bann ba5 Tld)l ebcnfaü§ mitges

röftct unb bn§ ©anje mit ficbcnbcm SBaffer

aufgefüllt unb Dcrtod)t. dJlan gibt ju biefen

£infeu ein red)t faftig gefod)tey mit ,^uder

bcrcitcte§fiompottDDugcbörrtcu Pflaumen.

Äinfcn mit 6pc(f. 5 ^^^erfüncn. 3"t<i'

ten: 500 g Cß S^ito) Sinfen, 1 bi§ 2 3roie=

beln, 2 Süffel 9Jlel)l, 125 g ('/s S?ilo) ©pecf.

ßo(^jeit:2©tunben. SD^autod)tbieSinfen

in roeid)em SfBaffer, beut man nod) eine

ÜJ^efferfpi^e 9Mtron 3ufel3cn taun, bi§ fie

anfangen, meid) 5u rcerbeu, gief?t bann ba§

SBaffer ab unb gibt SGBurftbvü()e baju, in

her man fie oollenbS roeid){od)t. ®ie ges

F)adten 3roiebe(u röftet man in bem mürfelig

gefd)uittenen ©pcd, ftäubt ba§ 371^1)1 baran

imb röftet auc^ bie§ eine furge Qzxt. Ober

mau mad)t eine (Siubrenne au§ Butter unb

Tliljl, gibt fie nebft ©ped unb ^wiebeln jn

ben Sinfen, rcürst mit etrca§ ©ffig unb ©alj

unb tierfod)t alle§ gut unter beftänbigem

Umrübren. (5? od)liften gerieft: IbTlU

nuten anlod)en.)

^tnfen mit ©tetfröbcn. 5 ^erfo=

neu. 3"töt6u: y-i bi§ 7* ^^^^^ 2"^==

fen, ©eüerie, ^eterfilienrourjel, ^orree,

5 bi§ 6 ©tedrüben, 125 g (Vs ßilo)

SButter, 2 ©d)alotten. ^odigeit: 2 ©tun=

ben. '3)ie gelcfenen unb eingeaiciditen Sim

fen luerben mit taltcm SOSaffcr jum g-euer

gebrad)t unb n)eid)getod)t. ^nsroifc^en fod)t

man bic ©cllerie unb •'^eterfifie mit bem

^orree in j^leifd)brül)e wmd), nerbidt bie

33vü(}e mit einer I)enen 9,rtel)l[d)iuil3e, gibt

bic iiinfcn baju, nad)bcm fie abgegoffen unb

abgetropft fiub unb bämpft biei? alle^ nod)

eine ilöcilc. SSäbvcnbbeffcn pul3t mau bie

Stedrübcn, fd)ncibct fie in fleine SSürfel,

bie man in iföaffer mit 3?utter ober g-ett

gartodjt unb bann ju ben Sinfen fd)üttct.

2lu§ 9J^e()l unb 9?utter f)at mau in5uiifd)en

eine (Einbrenne bereitet, in ber man bic ge=

l)adten Sdjatotten mitröften läJ3t, feljt fie

ben Sinfen ju unb uert'od}t ba§ C^Janje.

93 ei lagen: '!pöte(= pbcv ©djuiciiicflcifd),

Sßurft ober ^^"HF.

Cinfcnbrci. 5 'ipcrfonen. 3" taten: 1

Silo Sinfen, 1 ^ivkbtl, etroaS Sßurjelmcrt,

'/lo Siter faurc ©al)ne, 1 Seelöffel ge^adter

2;l}iimian. Siodjr^eit: 2 Stunbcn. Sllian

meid)t bie X.'infcu ein unb fod)t fie mitSrülje,

3micbel unb Ä^ur^eliücrt meid), fd)lägt i"ie

burd), fd)mcdt fie mit S[Raggi's Sßürje ab

unb reid)t fie mit faurer Sa()ne unb 2;l)r)=

miau Dermifd)t.

tnangold. lO^erfoncn. 3"toten:
2 Stilo SDJangolbftiele, 60 g (6 deka) 93ut=

ter, 40 g (4 deka) Tlii)l, V^ Siter träftige

93rül)e, 1 ®la§ 9JJabeira ober Sßeiproein.

Kod)äeit: 1 ©tunbe. S;ie ©taugen mer=

ben abgezogen, in fingerlange feine ©tude

gefd)nittcn unb in ©alsmaffer fjalbroeid^ ge=

tod)t 3)ann mad)t man aus ber SButter

unb bem 9J?el)l eine l)etle ^D^efjlfdiiüi^e,

löfc^t mit ber 93rü^c imb bem Sßein ab,

gibt ben SlJJaugolb l)inein unb läßt i^n doI=

lenb§ rocid)bämpfen.

ntangoldgemüfe. 5 ^erfonen. 3 u t a t e n

:

1 72 S?ilo 5lRangolb, 100 g (10 deka) 33utter,

1 feingel)adte 3ix)iebel, 20 g (2 deka) 5mel)l.

5)ämpfäeit: Vs ©tunbe. 9Jkn mäfc^tunb

brül)t bie dou ben ©tengeln geftreiften 3T?an=

golbbtätter, tü()lt fie auf einem '3^urd)fd)lag

mit taltem 3Saffer au§, brüdt fie feft au§

unb roiegt fie fein. Sie 3iP'ebcln werben

in ber Sutter leicht gebünftet, bann gibt

man ha^ ?J^el)l binein, läßt and) biefeS

l)eiß merbcn, fügt ba§ ®emüfe, ©alj, ^vfef«

fer unb etum? 5-leifd)brübe ju, läpt alleä

auffod)en unb fd)medt mit etums !:\)Jaggi'§

SGBurse ah. 9iad) ^Belieben fann man au^
einen ©fjlöffel @ffig baytgcben.

tnongoldflieU. 5 '•^^crfoncn. 3"ta =

ten: V/-2 S?ilo 9JJaugolbfticlc, '^utterfauce.

S?od)5eit: V2 ©tunbe. iDian fd)ält bie

SU^angolbftiele, mäfd)t fie, fd)ncibet fie in

fingerlange ©tüde unb fod)t fie in ficben=

bem ©al'imaffcr (ib. darauf merben fie

mit taltcm 'ICrnffcr abgefdn'cdt unb ebcnfo

mic ©diuHir^unirjcln in einer S3utterfaucc

aufgcfodit.

inöt)ccn odec inol)rruben, gcbatfenc.

5 ^vcrfoncn. 3"t'^ten: 1 S^ilo Ä'Jöl)ren,

100 g (10 di'ka) ©emmelbröfel, ','10 Sitcr

©al)ne, 2 @icr, jcrlaffcncr ©pcd. Kod)^

seit: 1 ©tunbe. S?ad5cit: 10 SRinuten.
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ajiatt riil^rt bie Tr)e{(^gefodE)ten 9Jiöf)ren ju

93ret, ftretd)t tf)tt burd), gibt ben 9^af)m unb

bie ©emmelbröfel baran, foroie bte jerquirls

ten ®ier, fal^t unb formt fIacE)e SSrötci)ett

baoott unb bädt fie in gerlaffenem ©ped.

aSeilage SU 9?agout§ unb ßod)fIei[ci). 95 e=

m er fun g : @infad)er ift, bie in 93rül^e f)Qlb*

raeicE) gefottenen SRöfiren 3U f)albieren; in

einen 2tu§ba(fteig ju tauigen unb in 93ut=

ter ober ©pecf §u bacfen.

5 «perfonen. ßutaten: V/2 ^ilo 9lRö^=

ren, 60 g (6 deka) SSutter, 50 g (5 deka)

©inbrenne, 1 Siter SSriil^e, Pfeffer, ßod)*

seit: V/2 ©tunben. 2)ie SJtöl^ren werben

abgefct)abt, geroafdien unb in ©tifte ge=

fd)nitten, mit foi^enbem Söaffer iiberbrüf)t,

abgegolten, mit ber 93rül)e jugefe^t unb

langfam gargetoc^t. 93eina!)e fertig, brennt

mon fie ein unb fd)mecft fie mit Pfeffer ab.

JBeiloge ju gebratenem foroie gebadenem

3^teifcf). 9Semer!ung: SJian fann ba§

®eri(i)t mit ®ffig abfc^meden, mit fau*

rer ©at)ne unb ge|adter ^eterfilie oer«

feinern.

Sttot^ren oder tno^rrubcn, funge^ und

6(^otenP^rnev. 5 ^erfonen. 3 «toten:

1 ^ito aJiö^ren, 500 g (V2 Silo) grüne

©c^otenförner (grüne ©rbfen), 80 g (8

deka) SSutter, 50 g (5 deka) SHef)!,

Pfeffer, 1 «ßrife ^uder. Uoä)izxt: 1

©tuttbe. ®ie 9Jiöt)ren werben in ©tifte

gef(^nitten, geroafd)en unb bann mit faltem

SCBaffer unb genügenb ©alg aufgefegt, ^n
einem groeiten Sopf ro erben bie ®rbfen un«

gefallen mit einer ^rife Qndix unb einem

SJiefferftic^ SSutter unb roomßgIi(^ mit

g^Ieifc{)brü£)e aufgefegt, ©ie werben \(i)mU

ler meid) al§ bie 3Rof)rrüben unb an lauer

§erbfteKe I)ei^ geilten unb gule^t mit ben

roeid)gefo(^ten aJiof)XTÜben oermifdjt. f^-ür

biefe f)atte man bereits au§ SSutter unb

SJief)! eine fette ©inbrenne gemacht unb fie

bamit gebunben. ®ie beiben ©emüfe roer=

ben Ieid)t untereinanbergerül^rt, nod) ein

paar 9Jiinuten gufammen gebünftet unb mit

Pfeffer unb einem ©tid) frifdjer SSutter unb

gel)adter ^eterfilie fertiggemad)t. 95 em er-

!ung: SJian fann auc^ einen (S^töffel fü^e

©ai^ne barangeben.

HIor<^dn^ gedämpft. S^erfonen. Qw^
taten: 750 g (V* Slilo) frifd)e ariorc^eln,

120 g (12 deka) 95utter, 1 ©Muffet gef)adte

5)5eterftlie, ^i Siter fräftige 95rüf)e, 1 e^=

löffel Tl^i)l, mn§tat !^od)äeit: 1 ©tunbe.

®ie gut gepu^ten unb oorbereiteten 9Jior=

d)eln (fiel^e Kod)fd)ute ©eite 130), bie man
noc^ oon ben ©tielen befreit f)at, gibt man
in bie I)ei^e 95utter auf§ Steuer unb bämpft

fie barin V2 ©tunbe. ®ann ftäubt man
ba§ 2Jiet)I barüber, t»errüf)rt e§ gut, füllt

mit ber 95rü^e auf, gibt bie ^eterftlie unb
eine ßleinigfeit SJiuSfat ba^u unb lä^ fie

gugebedt noEenbS roei(^ werben. 95emers

!ung: 'SRan fann bie ©aucen gule^t aud)

nod) mit 2 ©ibottern binben unb mit etwa§

3itronenfaft abfc^meden; ebenfo Jannman
2iJiord)eIn, naä)'ozm fte abgefoc^t würben,

aud) mit feingemahlener g^Ieifdjfarce au§

Kalb- unb ©c^weinefleifd) mit etwoi ©em*
mel, 1 ®i, Pfeffer unb ©alj gemifc^t, füt*

len unb wie oben angegeben garbämpfen.

jnor<^dtt, 0CfuUte. 10 ^erfonen. Qu-
toten: 1 ^ilo gro^e, oon ben ©tilen be=

freite, gebrüf)te uub über!od)te 9Jiord)eIn,

500 g (V2 mio) feinget)adte§, gebratenes

^albfleifd), 2 3«iId)brote, 2 ©ibotter, 1 See^

löffel getiadte ^eterfilie, 2 get)adte ©d)a*

rotten, 30 g (3 deka) SD^ief)!, 80 g (8 deka)

95utter, 1 ®ta§ Sßei^wein, 1 ge^adte ßwie*

bef. ©ämpfäeit: 25 aWinuten. man
weid)t bie 95rötd)en in Tlilä) ein, brüdt fie

Wieb er au§ unb »erarbeitet fie mit bem

g^Ieifd), ben ©ibottern, ©alj, ^eterfilie,

©d)atotten unb etwa§ 9Jiu§!atnu^ ju einer

SJiaffe, mit ber man bie ^IRorc^eln füUt.

®ie 3tüiebeln fi^wi^t man mit hzm Tl^ijl

in ber f)ei^en 95utter, oertoc^t mit S^Ieifc^s

brü£)e unb Söein, gibt bie Tloxä^zln t)inein

unb bämpft fie weic^, worauf man mit ^i*

tronenfaft unb 2Jiaggi'§ SOgürge abfc^medt.

inor<i^dnouflouf. 5 ^erfonen. Qu^

taten: 100 g (10 deka) SSutter, 100 g (10

deka) m^% V2 Stter mild), 6 ©ibotter,

©ewürj, 160 g (15 deka) getrodnete ober

1 ^ilo frifdie Tloxä)eln, 30 g (3 deka) 95ut^

ter, ber ©d)nee con 6 ©iwei^. 95 ad^eit:

^/i ©tunben. ©ine $8ed)amelfauce bereitet

man au§ 100 g (10 deka) 95utter, bem

äReI)I unb ber Snild) (fie^e ©eite 262).
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9?ad)bem man fie gut oermifcI)t f)at, lä^t

man bic ?!JJafl'c ani!fü()[cn, n'it)rt bie 6i=

bottcr a((nui[)lid) baviintcv nnb fd)mccft bie

Sancc mit 2al,^ ab. Sic c^ctrorfneten ober

fvifdjcn ?.)iürd)cln büvftct man gut fauber,

fd)neibet bie Stiele ab, bxiü)t imb roiegt

[tc «nb fd)ncibet bic öüte in feine JHinge.

S)ic gemicgtcn §ütc bdmpft man mit 30 g
(3 deka) iöntter, '']>iqicx nnb Salv 2)ie

Diinflc bünftct man, bi'o alk ^-end)tiöfcit oeT:=

bampft ift, läfjt bcibcy au§füf}(en, gibt juerft

bie Stiele nnb bann bie 9Jinge in bie Sauce,

ucvmi[d)t gut unb mengt bann ben feft=

gefd)(agenen Sd)nee barunter, morauf man

bie äliaffc in eine gut mit 5?ntter beftrid)ene

^orjcUanform füllt unb im Ofen bärft. ®er

2luflanf mirb in bcr 5?arfid)üffel gcreid)t.

<W>crrübcn, fie()e Sio()lrabi.

PopriPo^ au0gcba<fcn. 5 ^erfonen.

3u taten: 6 grof?e rote '>^aprifafd)oten,

300 fr (30 deka) §acff(eifc^ au§ Sd)meine=

unb g^iubfleifd), GO g [ß deka) ^Butter, 1

feingel^ad'te 3'"if&el, 1 ge[)ad"te, faure

©urte, etmaS ^itronenfaft, 4 ©ier. 5?o d)=

geit: 1 Stunbe. SlnSbadseit: 7bi§ 10

ajJinuten. S)ie ''^aprifa rcerben, um ifjuen

bie Sd)ärfe ju ncljmen, 1 Stunbe gefüd)t,

bann ber Sänge nad) aufgefd)nitten unb

ausgeternt. SButter unb 3roiebel lä^t man

Icid)t bünften, gibt iias, oorf)er mit ©urfe

unb (Si unb Salj uermifd)te g^Ieifcf)

barauf unb täfst e§ burd)bünften. S)ann

mirb biefe furje %iUk in bie öälften ge=

I)äuft, I)icrauf oon 3 (Siiuei^ Sd;nee ge*

fd)Iagen, bie iButter mit 1 Steelöffel dJlti)l

üerquirft, unter ben Sd)nce gernl)rt, bie ge=

füllten ''I.Miprifabälftcn in bicfen leidsten

S3ad'teidi gctandit unb in fiobcubom '^ad=

fett au'ogcbarfcn. Sie merbcn mit Ü3rat=

fartüffeln nmfrän,^ i^n 'iifd} gegeben. 33 e=

merfung: ^.IJan tonn ^Iv^ipvifa, rote

uiie grüne, and) gan,^ einfad) ht-

reiten, iubem man bie au'ögefernten Sd)o=

ten in 5?uUcr brät, nad) einer 3Beile bie ge-

löfte .s^ant abriebt unb barnad) garbrät.

PopnPaPQrtoflfcIn^ ficf)e Startoffeln mit

''^Miprifa.

PopriFafdjotcn (PoprlPaa). 5 '•^'erfoncn.

Untaten: grofje grüne ^apritafd)olen,

300g (.SOdeka) feinge()arfte'3Sd)n>cinefleifd^,

200 g (20 deka) auSgequcnter 5Hei§, 500 g
(,'/•-• 51'ilo) S^omatenpüree, Sat^, löO g (15

deka) I)alb i^utter l)alb Sd)n)einefd)mal5,

l'/s grofjc feingel)adte 3roiebeln. .Siod) =

jeit: 1 Stunbe. Xie Sd)oten inerben um
ben Stiel ausgefd)nittcn unb bie Samen=

!örner f)crau5genommen. ^ie ßifiebet mirb

in bem Jyett geroftet, 9iei§ unb Sd)ioeine-

fleifd) {)ineingegeben, gut oermengt, ge*

bünftct unb in bie Schoten gcfüUt. 9kbens

f)er mirb hai^ Jomatenpüree bereitet, im
bem man bie lomaten mit ^'^'i^bel unb

93utter röftet unb, menn fie meid) finb, burd)=

treibt. 1ie^aprifafd)otcn mcrben mit bem

^Büree in einer flad)en fiafferoUe etioa

1 Stunbe gebünftet. 58emcrfnng: Ta§
®erid)t brennt Ieid)t an unb barf nid)t auf

offenes 5\-euer fommen. 'SJlan tann e§ ju«

le^t burd) Siigup oon '/^ Siter faurer Sahne

oerfeincrn.

Paradiesäpfel, fiel)e -iomaten.

Pa}tetc^cn oon 6emüfc, fiel)c öemüfcs

pafteten.

PaflinaPen, gcPoc^t. 5 ^serfonen. Qw
taten: 1 Slilo 'J|?aftinafen, 80 g (S deka)

«utter, 40 g (4 deka) ?JJcI)I, 1 ^l^rife 3uf='

fer. 'Sie rcie 'ipcterfilie gepulsten 'ipaftinafcn

TDcrben in baumenlange Stüde gefclmitten

unb mit bcr !öuttcr unb bem 311^^1^ i"

SBaffer gargefoc^t. Sie biencn aU J8eis

läge 5U gcbadeucmg-Icifd). 3?emertung:

9J^an fann fie nnc „cinfad)C ?1iobrrüben"

bereiten.

PcterflücnPartoffcln, fie()c Siartoffeln

mit ^^ctcrfiIie.

Pctcrr»nenrour3Cl. 6 '»^.'erfonen. 3"'
taten: 1 ftilo ^Uierfilicnunu-^cln. S)ie

SSur^cIn nicrbcn gcfdiabt, gcumidien, am

beftcn ber i'äuge nad) gcfpalten unb ba§

meift I)ot5igc 5si'ii*^i"e berau-5genommen.

2)aun merben fie in baumenlange Stücfe

gcfdinitten, bie man in fdinmd) gefallenem

Siöaffer mcicbfodit unb bann bao 5i>afier

abgief3t. iUian brennt mit einer auv 'i.'Uttcr

unb SLK'ebt bereiteten '>l>}clUfd)nni3e etma§

g-Icifd)brül)e ein unb bünftct bic ^Surjeln

in biefcr Sauce nod) 20 illJinuten gar. ^ei*

läge 5U Sdimorbratcn unb 'ihiÄgcbadencm.

Pil3C, gctrorfnctc, gcdünllct. 5 'Vcr^

fönen. 3 "tat c n : 250 g Cn S^ito) getrocf«
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nete ^i^^, 80 g (8 deka) 93utter, 1 ge^acfte

Biciebel, ©alj, Pfeffer, ^^eterfitie. ^oc^*

seit: 1 ©tunbe. aJJanrceidjtbie^ttseüber

^aä)t ein unb fe^t fie in bemfelben SBaffer

gum gleitet unb fod)t fte roeid). ®ann roer«

ben fie I)erau§genomnten, fel)r fein geraiegt

unb in ber SSutter, in ber man insTOifcEien

bie 3roiebel Ijüt anbünften laffen, gebünftet.

Tlan benu^t biefe ^il^e, um 9iei§ränber

ober fonftigeS breiartiges ©emüfe bamit

§u oerjieren unb pifanter gu matten.

PilSgcmufc (Safel 15, 16, 17, 18), fief)c

(Seite 130 big 133. ö^erfonen. Butaten:
500 g (72 ^ilo) ^ilje, 80 g (8 deka) S8ut^

ter, eoentueU 7* fiiter faure @al)ne ober

1 ®i. 3^ür bie meiften ©entüfepilje ift bie

^Bereitung ber ©teinpilje (fie^e üoä)-

frf)ule ©eite 130) nta^gebenb. <So finb auf

biefe SBeife 5ufiä)moren: ®f)ampignon§,
«ßarafolpitä, JRotfappe, ©riin^ imb

SBIutreigter, ^aiferling, SSrätling

unb SSrotpilä- 3LRan !ann alte biefe

^ilje mit ©al^ne ablöfdjen ober gute^t mit

1 @i abgiefien. 9Jiorrf)eIn unb Sor(f)eIn

roerben guuor gebrüf)t, mit foc^enbem ©alj^

maffer abgeroeüt (ftef)e ^0(i)f(^ule ©eite 133)

unb bann auf biefelbe SBeife gubereitet.

Wiu<i) Pfifferlinge werben fo be^^anbelt,

roä^renbber^iegenbartnac^bem^u^en

unb SKafct)en nur gebrüf)t unb bann in

SSutter fertiggef(f)mort wirb. §abi(f)t§=

pitge unb §alimaf(f) foc^t man nad)

bem ^u^en unb SBaf(^en in ©atjroaffer

meic^; ber §abi(i)t§pilä ift nur jung gut.

93on bem ^alimafc^ finb bie ©ttele faft bi§

gum §ut abgufdinetben, ba fie Ieicf)t gtifie

finb. SRan gibt fie bann in eine ©auce au§

93utter mit etma§ 3^Ieifd)reften, etroa 7*

Siter !räftiger SSrü^e unb 1 bi§ 2 Söffet

©emmetbröfel, eoentuett etma§ ^"'ieöet,

unb lä^t fie nod) eine Sßeile bünften. Tlan

tann anä) einige ©arbeiten ober ein ©tucfs

cl)en geljadten gering bajugeben. ®a§
©todfd)roämm(ä)en, in erfter Sinie ein

©uppenpitj, wirb cor ber enbtitfjen 3ube=

reitung mit fod)enbem ©atsroaffer über=

roetit ober einige SJ^inuten gefodjt. ©em^
metpitjen §ie§t man bie §aut ab, fodjt

fie in ©algmaffer meid) unb bereitet fte

roeiter mic oben ju. 58utter= unb Sapu=

ginerpitj foraie bie Ziegenlippe hz-

rettet man genau mte ©teinpitge gu. 2)er

SSutterpitg eignet fic^ außerbem corgügi

lid) pm 9?of)effen. (©ie^e aud) Strüffetn

unb SCRord)etn).

PUagcmufc mit Kcis. 5 ^erfonen.

Butaten: 500 g (72 ßilo) ^ßu^e, 80 g
(8 deka) SSutter, 1 ©^löffel ^eterftlie, 1

^rife Pfeffer, 250 g (V* ßito) [Rei§, 1 ®i,

100 g (10 deka) ^armefan^ ober ©d)n)ei=

gerföfe. SBadgeit: 45 SJtinuten. ®er 9lei§

wirb geroafd)en, gebrüt)t unb mit ©atg^

maffer au§gequeltt. ^ngroifc^en t)at man
bie ^itge mit ber §ätfte ber SSutter roeid)=

gebünftet, bie ^eterfttie bagugegeben unb

ben ©aft etroa§ einfd)moren laffen. ^Jhtn

mirb eine g^orm mit SSutter au§geftrid)en,

eine Sage TRüS ^^ineingetan , bünn mit

^itgen übergogen unb raieber abrcec^felnb

9^ei§ unb ^ilge gegeben, bt§ bie g^orm

Dott ift unb obenauf mit S^eiS abfd)Iie^t.

S)ann übergießt man ba§ @ange mit ger*

fd)tagenem ®i, ha§ man beliebig mit einem

(g^Iöffet SDIitd) oerbünnen fann, ftreut ben

geriebenen ^armefanfäfe barüber unb be«

traufeit ha§ ©ange mit ber übrigen Butter.

®ie ©petfe mirb in ber g^orm gereicht.

SSemerfung: 3Jian fann ben JRei§ aud)

gleii^mä^ig mit ben ^ilgen unb 2 ©löffeln

gefdimolgener ^Butter t)ermifd)en, in bie

g^orm füllen unb raie oben Derfal)ren.

Pil^CoteUücn. 5^erfonen. Zitaten:

750 g (74 Uilo) ©teinpilge, 80 g (8 deka)

SSutter, 7* fiiter fü^e ©al)ne, 3(gier, 1 fein*

get)adte, geröftete ^wiebel, Pfeffer, Tlu§'

tat, ©emmelbröfel. Säadgeit: 10 bt§ 15

aJiinuten. ®ie gepu^ten ©teinpilge (fiel)e

6?o(^fd3uIe ©eite 133) roerben mit bem

SBtegenmeffer feingefd)nitten unb mit ber

SSutter, ben ®iern, Qmkh^l unh ber ©em=

mel oermifc^t, gepfeffert unb mit etroa§

2JZu§£atnu^ abgefd)medt. 2)ann gibt man
nod) fo oiet geriebene ©emmel bagu, ba^

eine teigartige 9Jiaffe entftet)t, bie man

72 ©tunbe beifeite ftettt, um banad) S?ote=

letten barauS gu formen unb in SSutter

auSgubraten. Seitage: Qu Slartoffelge*

müfe, aud) gu g-ifd) beliebt.

Pommes de tcrrc frites, fiel^e ^ar*

toffelfritter.
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Porrccgcmüfe. 5 ipcrfonen. ^utat

ten: 10 mittetc\rDf3e ^^ovrcc[tangen, 60 g
(6 deka) »iittcr, 40 {? (4 deka) Tldjl, 2

(Sibotter, 2fiönc( faure £a()ne. Sio^^eit:

7* ©tunbcn. S)n§ 9epul3te ©cmüfe fd)nei*

bet man in 2 bi§ 3 cm lange Stücfd)cn,

bie man gut obgeit)a[c^en in Satjiuaffer

u)eid)focI)t. 2)ann löf^t man fie gut üb»

tropfen, ridjtct fie an unb übergießt fte mit

©ierfauce, bie man au§ ber 93utter, 9Jlef)I/

faurer <Sai)m, ben (gibottcnty ein roentg

©al5 unb S[Ru§tatnuf? uebft etroaS i^Ietfd)=<

brü()e gefod)t unb mit ein raenig Zitronen»

faft gcfd)ärft Ifat.

Pottulofgcmüfc. 2)ie jungen $8Iätter

be§ ''^vüvtulat üermifd)t man mit ©auer=i

ampfer unb bereitet fie mie Spinat gu.

PrinjeßPortoffcIn; fiel)e Kartoffeln.

Rci3Fer. 5 ^erfonen. 3utttten: 750 g
(7* Sito) 9^ei3fer, 60 g (6 deka) SSutter,

Kummet. S)ämpf5ett: 7* Stunben. S)ie

fauber gepul3ten ^^i[5e roerben me!^rmal§

gemafdien, blättrig gefd)nitten unb in fie»

benbe 33utter gelegt, eine ^rife Kümmel

basugegeben unb in if)rem eigenen ©aft

fürs gefdjmort. 93einaf)e fertig, merben fie

mit einem Kaffeelöffel 2}let)l beftäubt unb

gargcbünftet.

IMtfdftVf fief)e unter (5rbfenritfd)er.

KofcnPo^l. 5 ^erfonen. ^iitate"'

IV2 Kilo 9iofeufof)I, V^ Siter 9iinb5brüf)e,

80 g (8 deka) fette t)eüe 9Jief)tfd)mi^e,

meif3er ^sfeffer, Tlxi§M. Koc^geit: "A bi§

1 Stunbe. 2ergeput3te9iofen!o^lroirbgut

geroafdjcn, in fiebcnbem Satsmaffer einmal

aufgctod)t, in frifdjcm Söaffer abgefü{)It unb

auf ein ©ieb jum 3lbtropfcn gegeben. ®ann
üerfod)t man bie 3Kel)lfd)rait3e mit ber

Sßrüt)e unb gibt ben Kotjt in bie ©auce, in

ber er uoüenbS n)eid)fod)eu, aber nid^t ser*

faden foü. '?01an xviix^t Ujn ^uleljt mit etmag

äliu'^jfat unb ^^feffer unb gibt i()n ju 2;ifd).

^Beilage 3U Koteletten, ^öteläunge, ®nte,

93ratnnirftcn u. bgl.

Rote Uüben, ftef)e 9?üben.

KotPraut, einfad). 5 ^verfonen. 3"'
t a t e n : 2 Köpfe Siotfraut, 100g (10 deka)

©äufe= ober Sd)uicincfctt, 5 fäucr(id)c, ge=

fdiiiltc, in 5>icrte[ ocfd)iüttcne 'Jlpfel, etumu

Kiinnncl, ein mcuig 3»cfci-", ©fpfl- ® ämp f =

jeit: 1 V« Stunben, HTian pu^t ba§ ^raut

unb fd)neibet e§ in feine 9^ube[n,roo5u man
am beften ben Krautf)obel beuu^t, brü()t c§

mit ficbenbem SCBaffer ab, gibt e§ in frifc^eS

t)eipe§ Söaffcr mit bem Sc^malj, Gipfeln,

Kümmel, Salj, bünftet e§ meid) unb fügt

bann (Sffig, (2at5 unb 3uder nad) ®efd]macf

f)inäu.

RotPraut, Progcr. 5 ^erfonen. 3"-
ta ten: 1 Krautf)aupt, Salj, 1 ©täjc^en

9^um ober 1 ®Ia§ 9iotraein, 60 g (6 deka)

3ucfer, 60 g (6 deka) ©d)n)eine= ober ®aufes

fett, 1 3mieber, 2 Söffet ©ffig, 2 iJipfet.

Kod)äeit: 1 ©tunbe. Sa§ feingefdjnittene

Kraut roirb überbrül)t, barauf mit Salj

beftreut unb mit hm fauber geioafd)enen

Rauben tüd)tig burd)gearbeitet, rcoburd) e§

einen feinen, mürben ®efd)maderi)ält. ^n-

3roifd)en i)at man in einer KafferoIIe hin

3uder gebräunt unb ba§ fyett nebft ber feim

gefd)nittenen 3'^ie^2t barin leicht bünften

laffen. 9hm gibt man ba§ Kraut ^incin,

ben dium unb bie Spfelftücfe basu unb läßt

alles möglid)ft ol)ne oiel 3»sie&en garbün*

ften. 3^i't6^3t fd)merft man mit ©ffig ah unb

gibt eoentueü nod) ein Stüdd)en3iider3u,

Räb<^cn^ delitjcr. Safel 13. Sie '^i^

reitung ift biefelbe mie bei ben 2:eltomer

9^übd)en (fie^e bort).

Rüb(f>cn, (EcltDWcr. Safel 13. 5 q}er=

fönen. 3u taten: 1 Kilo 9iübd)en, 1 Qii--

löffel 3udcr, 80 g (8 deka) Butter, 40 g
(4 deka) 301e^l. Qn einer KafferoIIe mirb

ber 3"<i6i-" gebrannt unb mit einem :!Giter

Söaffer toÄgefodjt. Sie 9iübd)en merben

buvd) Sdiabcn gcpul3t. S^at man ba-:? fd)on

üor bem ®ebvaud) uorgenommcn, fo muffen

fie in Tlild) ober in äUcljl gelegt merben.

Tlan gibt fie nun in bie 3uderbrül)e, läßt

fie bann roeid)fod)en unb gibt bie ^älfte ber

JButter baju. 55on ber anbern ^älfte tmb

bem ?Jielil mad)t man eine bunfle ^yicljU

fd)unl3e unb binbct bie iKüben bamit, fobalb

fie 7' flii^-" f'nö. 3> e igabe 5u ^animelbra=

tenunb©d)morfleifdi. 58emerfung: 'iTRan

fann bie JcUoiuer 9{übd)en and) mit '^Mcffer

mürsen.

Kuben, gelbe, <£rdröben, IDruPen. 5

^vcrfoucn. IV-- Kilo 9iübcn, '10 Viter

Sirup, SO g (8 deka) 93utter, 50 g (5 deka)



emüf e. 381

$mel)l, Pfeffer, ßoc^jett: »A ©tunben.

®ie diühm werben in gro^e SBürfel ge«

fcE)mtten, man fann fie aber an<i) mit bem

SSuntmeffer (B^tgnr 62) anfefinltdier ntad)en,

barauf überbrüf)t man fie mit fod)enbem

Söaffer, lö^t fie 3 TlxnuUn §iel)en unb fe^t

fie mit SBaffer unb ©alj, noct) beffer mit

g^Ieifd)brül^e auf, bte fie. fnapp bebecfen

mu^. ©retöiertel gar unb furj etngeIo(ä)t,

wirb ber ©irup barübergegoffen, bann

werben fie mit ber au§ hem Tlei)l unb ber

SSutter bereiteten gjiel)lf(i)n)t^e Iet(i)tt)er=

bicft unb mit Pfeffer abgefd)mec!t. 95 et*

läge p §ac£braten, ©dimorfletfc^, SBeef*

ftea!§. 95emerEung: ©tatt ©irup !ann

man auc^ fü^en Dbftfaft ober gebrannten

Qudzx nel^men.

RfibM», fourc. 5 ^erfonen. ^^ttaten:

1 J^ilo 3^ben, 60 g (6 deka) mizi)l, 80 g
(8 deka) SSutter, 2 Söffet ©ffig, etroa§

2:f)^mian. ^otfiäeit: 1 ©tunbe. S)ie ge*

f(^ätten diüben werben feinget)obeIt unb in

Sßaffer mit Sl^gmian weici)ge!o(i)t. 93on

aSutter unb SJiel)! ma(i)t man eine Tlzi)h

f(i)wi^e, oerfodit biefe in ben Diüben mit

etwa§ get)a(fter ^i^iebel, würgt mit (Sffig

unb ©als ittt^ S^&t fiß P Stifrf).

Hüben, t»d0e. ö^erfonen. ^utoten:

IV2 S?iIo $Hüben, 74 Siter äRild), 1 gefjäuf*

ter e^Iöffel äRe^I, 50 g (5 deka) Säutter,

©atg. ^o^^eit: 1 ©tunbe. ®ie Oiüben

werben gefd)ält, gepult, in SBürfel ge^

fc^nitten, in ©algwaffer wei(^gefo(i)t unb

in ein ©ieb gegeben, ^n^wifdien l^at man
in ber SJiilcf) ba§ SJiel^I oerquirlt, bie Sßut*

ter barangegeben unb barau§ unter fort:=

wätirenbem Quirlen wet^e ©auce bereitet,

in bie man nun bie 9Kiben gibt unb burc^=

bünften lä^t. ^Olan fann auc^ eine rid)tige

SBec^amelfauce machen. S)ie 9?üben fönnen

au^ gang t5erIod)t, burcE)gef(f)Iagen unb ba-

nad) mit ber SBediamelfauce oermifd)t

werben. 9Iuc^ eine Qutat oon S?ümmel

ober ®itl oerbeffert ben ©efc^mad.

Kubcnblättec oon voten Kiiben. ®ie

SBereitung ift btefetbe wie bei ©pinat (fie§c

bort).

Kübeti-Ki^rbel, fie^e Serbelrüben.

Kuben (rout. 5 ^erfonen. Qutatzxt:

1 Kilo 9^üben!raut, 80 g (8 deka) ©c^weine-

fett, 1 Siter 93rü^e, 1 ©^löffel mt^l, 1 gelb*

geröftete ßwiebet. Sod)5eit: 172 ©tun*

ben. S)a§ Mbenfraut wirb gewafd)en unb
mit ben in g^ett gebünfteten ^wiebeln juge*

fe^t unb gebünftet, wobei V* iier 3^Ieif(i)*

brüt)e nac^ unb na(^ gugegoffen wirb,

g^üngt e§ an weic^ gu werben, fo quirlt

man in bem SHeft ber 5'Ieifd)brüI)e ben Sijffel

ajJe^I ab, gte^t fie gu ben 9iüben unb
Iä|t biefe ooüenbS weic^bünften. 93 ei*

läge gu ge!od)tem 9tinbfletfd), ©d)mor=

f[eif(^ unb ©d)weinebraten. SemerJung:
^D^an lann bie 9iüben burd) ^Beigabe oon

SSratenfauce fei)r oerbeffern.

©oucrampferpörcc. 5 ^erfonen. 3«*
taten: 1 Kilo mit etwa§ ©pinat oermifd)*

ter ©auerampfer, 80 g (8 deka) aSutter,

40 g (4 deka) Tlei)l, 7* Siter faure ©af)ne.

S)en gepu^ten ©auerampfer fod)t man in

©algwaffer weid), brüdft i^n au§ unb

ftreid)t if)n burd) ein ©ieb. S)ann mad)t

man eine bitfe ©auce au§ 3JteI)I, aSutter

unb fyteifd)brü^e, in bie man ba§ Tltt§ gibt

unb t)ei^ werben lä^t.

SouctrProut auf f<^t»äbif(^e fitU Zu-
taten: 2 Kilo ©auerfraut, ©d)weinefleifd)

(grüne§ ober geräud)erte§), 100 g (10 deka)

©d)weine= ober ©änfefdjmalg, 3Jief)I, Qwk=
beln. SJian legt ba§ ©c^malg (f^ett) in

bie KafferoHe, ben t)alben Steil oon bem

auSgebrüdten Kraut barauf, ha§ nötige

3^teifd) barüber, bann ba§ übrige Kraut ba*

rauf unb gie^t fo oiel SBaffer baran, wie

bi§ gum ©arwerben be§ Krautes ber

©(^ä^ung nad) einfo(^en wirb. Siegel ift,

ba^ ba§ Sßaffer ba§ Kraut gu Slnfang

reid)Ii(^ bedt. SBenn ha§ f^Ieifd) weid) ift,

wirb e§ t)erau§genommen unb warm gefteüt

;

ein ©tüd ©d)malg wirb in eine anbere Kaffe*

rotte getan, ein tieiner Kod)töffeI oott Tl^^l

barin wei^ gebünftet, etwa§ Qmkbiln, bie

wie ba§ Kraut ber Sänge nad) gart gefdjnitten

fein muffen, barin abgebämpft unb ba§ ge*

fod)te Kraut barin umgefef)rt. §at e§ noc^

mefjr a3rü!)e nötig, fo wirb ein ©d)öpflöffel

ooU g-Ieifc^brü£)e barangegoffen unb fo

langfam eingetoc^t. S)a§ ^^leifd) wirb

erft furg oor bem ©ffen wieber in

ba§ Kraut gum ©rwärmen f)ineingegebcn,

ober e§ wirb erft fpäter mit bem Kraut
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gefodE)t, fo bafj e§ gcrabc c^ar ift, bi§

man c§ brandet. 95or bein 'Jliivid)tcn faim

man haS Üxant mit V* fiiter Scif;n)cin

auffod)en laffen. 2)a§ 5?raut foU möiilid)i't

fd)ün mcifj bleiben, may nic^t ervcid}t luirb,

mcnn man geväud)crte§ 3''^ei[d) mittüd)t,

baflcc^cn fd)abct grünem ©c^meincfleifd) ber

j^nibc nid)t§. (Sin grüne§ Sd)iüein5ol)r,

Siüffet ober g^u^ finb au(^ paffcnbe 33ei=

gaben, bic ba§ Sxxaut fräftig iinb fd)macf=

I)aft mad)en. Saa ©auerfraut mnf? 4 Stun^

bcn tod)cn (in einem gutemaidicrten

^anipffod)topf genügen and) 3 Stunbcn);

e-3 ift nur gut, wenn e§ red)t meid) ift.

Beilagen; 5-rifd)e§ ©(^meinefleifd), ge=

fod)t ober gebraten, gepöfelte§ ober ge*

räud)cvtc§ £d)meinef(cifd), aud) SJüffel,

Dt)vcn itnb 'tynf)^, mavmcr Sd)infen, 3pan=

ferfel, ®any, §afcu, iiebevt(i3f!e, i^eber=

mürftc, '^xat^ uub Slutmüvfte ; aud) Sd)eU'

fifd), Stodfifd) unb §ed)t paffen gut baju.

Übriggob(iebene§ St'vaut fann mef)rerc ^.''Jare

aufgeuuivmt merben, fy f)eif5t: fiebcnmal

gemävmlcci SU'aut fei am bcfteu.

€auecFtaut; broun gedünffet. 5 ^er=

fönen, ^^^t^^ten:. IV2 5?iIo ©auerfraut,

200 g (20 deka) SButter ober Sd)ntal3,

100 g (10 deka) 3uder, 2 in Sd)eibcn ge=

fd)nittene 3wiebeln, 50 g (5 deka) Tldjl

Slod)3eit: 4 Stunben. Butter ober

Sd)mal5 iäf3t man f)ei^ merben unb bräunt

barin juerft hm ^wdiv uub bann bie

ßroiebeln, bann gibt man ba3 ©auerfraut

uad) uub und) ba^u, läfst e§ oucrft in feinem

eigenen Saft büuftcu unb Ii3fd)t e^ fpäter

mit etunvr> 'i'i^affer ab. 9cad) etroa 2 Stuu=

ben ftäubt mau baS 9Jicl)l barau, t)erfod)t

bie§ gut uub falst unb gudert uad) ®e=

fd)macf. aSemerfuug: Qe länger haS

S^raut bünftet, befto beffer wirb e^.

©auctfraut, einfache J\vU 5 '•^verfonen.

ßutatcn: 1 Siilo Saucrfraut, GO g (G

deka) ©d)meinefett, 1 ^''-^''-'t^cl- ^«^^

(Sauerfraut mirb fc()r fd)uell gcmafdjen,

nur wenn e'3 fe{)r fauer fein foüte, mufj

eo mit etmay me()r '©affer burdigeavboitet

Ricrben. 'i))1an feljt cy barauf mit fo oiel

2.1'affermenge 5U, baf3 cy gerabe beberft ift,

unb läfst e§ loeid) uub furj einbünftcu.

58einal)e gar, t)acft man bie 3'»ief'cl fcl)r

fein, füllt in ein 2;öpf(^en etroa§ oon ber

Sauerfraulbrübe ab, mäV^t bie ^i^icbel in

a.Ucl)l unb quirlt fie mit ber abgenommenen

58rüi)e glatt ®Ieid)5eitig rül)rt man bad

^ett unter ben Siobt unb gieftt bic ^'i'iebtt

baju. ^ad) fräftigem Umrül)ren läpt mau
ha^i 5lraut ooUeuby meidjbünften. 53 c =

mcrtuug: (Sine rof)e Kartoffel, sumStraut

gerieben, mad)t e§ glänjenb unh befouber»

roo^lfc^merfenb.

SauerFrout^ KloufenburgeC; fiet)e

S?Iaufenburger Straut.

6auerfcaut mit ji^pfcln. 5 ^erfonen.

3u taten: 1 Stito Sauerfraut, 6 gro^e

Ülpfet, 15 g (IV2 deka) 3urfer, 120 g (12

deka) ©d)meiuefd)mat5, 2:^üffel 9J^ef)l, eine

in Sd)eiben gefd)nittcuc 3tt'iebel. Kod) =

seit: 2 Stuubeu. äUau fd)ält uub fd)nei=

bet bie "iJlpfel in 5sievte( uub befreit fie nom
Sterufjauy, gibt fie mit bem geiuafd)cnen

Sauertraut, 3ii'fer, Sd)mal3 unb etraa§

SBaffer aufy g^euer luxh läßt aücS möglic^ft

taugfam fod)en. Sobalb bü5 Siraut meid) ift,

büuftet ntan 2 Ji^öffel ?JJeI)t unb bie ^wie-

betu in 3cr(affenem Sd)nml5 uub gibt biefe

Ginbrenne gum (Semüfe, IäJ3t allcy gut

burd)tod)eu, fd)mcdt ab unb nnir3t nü6)

53ebarf mit 3»dei-"-

SauccProut mit PapriPa. 5 'iperfouen.

3u taten: 150 g (15 deka) magerer Specf,

3 in Sd)eibcn gefd)uittene 3iiHcbeIn, 40 g
(4 deka) 9)Jef)I, 1 Teelöffel ^|^aprita, IV2

i^ilo Sauerfraut, V* ^^^^^ faure Saf)nc,

1 Steelöffcl ge[)adter IUI. Suubscit: 3 biy

4 Stunbcu. /i)cn Spcrf fd)neibct man fein,

gibt i()U in eine ^UiffcroUe, bräunt 3'i-Hi-'bel

unb 93iel^I 5U beüer 3'iivbe barin unb gibt

bann ba§ gebrübte Straut ba3u, loürst mit

^aprifa uub Iäf3t allcy büuftcu. 5?ur3 nor

bem 'j(urid)tcn fügt man bie faure Sabne

I)in3u.

©oucrfraut mit Spo^lc. 5 '^nnfoucu.

3utateu: 1 Suppenteller ooU Späljle,

1 fiito gefod)tcy Sauerfraut, G gebratene,

in Sd)oiben gefduiittenc S3lutiüürfte, */»<>

:^itor faure Sabne, 50 g (5 deka) 3?utter.

S3ad"5eit: 7' Stunbcu. 9."lJan ftrcidit eine

5'orm mit 9?uttcr auy, gibt eine i?age

Spälile barauf, barüber eine i?agc Sauer=

fraut, barüber 93Iutiuurftfd)eibcu, bann
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tüicber ©pä^le imb fäf)rt fo fort, bi§ bie

fyürin coli ift. ®ie Iel3te Sage mu^ ©auer-

fraut fein, tüorauf man bte faure ©af)ne

barübergtbt unb aSutterftüdcIjen barauf-

ppcEt. Tlan hädt ha§ ©pä^IeSfraut auä)

leffgelb. '©§ wirb in ber ^ornt p Stifcf)

gegeben. 93emerfung: ©tatt ber ©pä^Ie

fann man auä) Kartoffeln nef)men.

©ouerProuf; tDicn«. ö^erfonen. Qu^
taten: IV2 Kilo ©auerfraut, 8 SBad^oIber-

beeren, 200 g (20 deka) ©cl)n)eine= ober

©önfeft^malä, 50 g (5 deka) SRel)!, 2 in

©c^eiben gefc^nittene ^^'^^ßbetn, 30 g
(3 deka) ^ucfer. KodE)3eit: 272 ©tun=

ben. S)a§ ©auerfraut rairb mit Saffer

ober S8rüf)e unb hzn S[öad)oIberbeeren

gugefe^t unb red)t meid) gefüd)t. ^n-

groifd)en fd)mi^t man bie ^^^^^^^^ ^"

einer Pfanne mit g^ett, lö^t fie aber mei^,

ftäuBt ha^ 9Jief)I baran unb gibt biefe

9Jiel^Ifd)mi^e in ba§ roeid)ge!oc^te Kraut,

üerrüE)rt e§ gut unb tä^t ha§ 2Jief)I gut uer-

fodjeu. ®ann gibt mau ben Qudn ba5U

unb faljt, falls erforberlid). SBenn man
<Bä)inUn' ober ^öfelbrü^e f)at, fo nimmt

man biefe gum Kod)en be§ Krautes, boc^

fei man bann oorfic^tig mit bem ©alg, 95 e=

merfung: ©§ mu^ t)iel ©d)malä "«''

3n)iebel genommen unb ba§ Kraut fef)r

roei(^ gefolgt merben. i^e länger e§ mit ber

©inbrenne fod]t, befto beffer roirb e§.

Sellerie^ ousöebotfcnc. Qutaten:
750 g (7* Kilo) ©eaerie, ©alj, 3lu§badteig

oon 1 ®t unb 1 e^Iöffet gjlet)!. Koc^geit:

1 ©tunbe. 93a dg ei t: 10 SJiinuten. ®ie

KnoHen werben gefd)ält unb gepult, in

©aljmaffer I)albmeid) gefoc^t, in ©d)eiben

gefd)nitten unb abgetropft, worauf man fie

in ben 2lu§badteig taud)t unb in fiebenbem

f^ett lEieUgelb bädt. ©ie merben reii^enroeife

auf eine ©d)üffel gefd)id)tet unb oben unb

unten mit ^eterfiliefträu^c^en oergiert.

QpavQelf gcfoc^t. ®ie ©pargel muffen

com ©tiel aufroärtS gepult, b. f). fein

abgefd)ält werben (gng. 113). ^efi^t

man einen f^ifd)- ober ©pargelEeffel, fo

fann man fie in ^unft !od)en unb bamit

oiel feines SIroma erf)alten, wa§ beim ^m=
SBaffer^Koc^en oerloren gel)t. g^ür ben

erften %aü. I)at man bie ©pargel nur in hin

©infa^ 3u legen, im gweiten binbet man fie

5U fleinen 93ünbeln oon je 6 bi§ 8 ©pargel
äufammen unb legt fie in fiebenbeS ©alj^^

waffer, gu bem man beliebig eine ^rife
3uder gibt, imb foc^t fie gart weic^, jeboc^

o^ne fie fo weid) werben gu laffen, ba^ bie

Köpfe abfaaen, unb f)ebt fie mit einem
©pargel^ ober ®ierfud)en^eber ^erauS.

Man reicht ben ©pargel mit gefdjmolgener,

frif(^er ober gefdilagener SSutter. Sin-

ger id)tet wirb er mit etwa§ 9Sutter, be=

träufelt mit einem „aSanb", wie e§ bie ©e^
müfegarnitur auf Safel 5 barfteüt, ober mit
f) arten ©tbottern ergiert, ©ine einfad) e

SIrt guter 2lnrid)tung ift ©emmelbröfel in

reic^lic^ 95utter gu röften unb bie aSröfel

über im ©pargel gu ftreuen. ®ie Sutter

felbft wirb bann mit einem Söffel fü^er

©al)ne t)ermif(^t, wa§ i^x einen milben

feinen ©aucengefd)mad gibt, unb über ben

©pargel gegoffen. ^an reid)t hti feft=

lidien ®elegeul)eiten b^n ©pargel aud) mit

l^oKänbifd)er ©auce, wogu man f)äuf:g ben

©pargel ror bem Kod)en in fingerlange

©lüde fdjneibet unb in ber ©auce ragou*

artig aufträgt.

©pinot. 5 ^erfonen. Zutaten: IV2

Kilo ©pinat, 80 g (8 deka) Sutter, 50 g
(5 deka) Wt^^i)l, 1 ge^adte Bwiebel. Kod) =

geit: 5 SRinuten. ®ünftgeit: 25 mim-^
ten. aJZan oerlieft unb wäfd)t ben ©pinat

gut, brül)t xi)n bann in fodjenbem, ftar! ge=

falgenem SBaffer ab unb fügt biefem SBaffer,

bamit ber ©pinat grün bleibt, ^/i 9J^effer=

fpi^e boppelfol)lenfaure§ S^atron gu ; bann

lä^t man il)n auf einem ®urd)fc^lag ab«

tropfen, übergießt i^n mit faltem SBaffer,

brüdt il)n au§ unb treibt i^n burd) bie

f^leif(^mafc^ine. 2lu§ 93utter unb mei)l

mad)t man eine SJ^elilfdiwii^c, in ber man
nod) bie Qmkb^l bünften lä^t, füHt fie mit

9Srül)e ober SJiild) auf unb lä^t bie ©auce

V* ©tunbe fod)en. ®ann gibt man ben

©pinat l)inein unb lö^t i£)rt einmal auf*

fod)en, falgt, pfeffert unb würgt mit äRu§=

fat unb aJiaggi'S Söürge. 95emerfung:
SJian fann aud) bie ^wiebel reiben unb

rafd) nur mit 95utter anbünften, ba§ ©pinat;

püree barauftununb garmadjen. ^ei wenig

©pinat ift e§ geboten, etwaS feine, in ein
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roenig Tlild) xjerquirltc ©emmelbröj'el tnit^

jubihiften. Gin Söfiel Sa^ne 5u(el3t ba^iu

gevü()vt, oerfeincvt beit Spinat. (iT luirb

mit I)art9efo(^ten ©iaiertelu 5u üifd) ge=

geben.

6d)morPartoffdn, ftefie Kartoffeln ge*

fdjniort.

6(^niübol)ncn, ftef)C 93o{)nen.

6teinpil3e (STafel 15), gebratene. 5 ^ex-

fönen. 3"taten: 100 g (10 deka) mage^

rer ©pcd, 1 Qmitbzl, 7« Kilo Steinpilje.

SBratseit: V2 ©tunbe. S)er Heingefdjnits

tene Sped unb bie 3'^i6^ß'f" rccrben in

einer Pfanne angeröftet, bann gibt man bie

feingefd)nittenen ^ilje ba^n, fd)medt mit

Pfeffer nnb ©alj ab unb läjst fie f)ellbraun

braten. 95 ci tage: Kartoffeln.

^[cUotDer Kübc^en, fief)e 9iüben.

(Tomaten, gefüllte. 5 ^erfonen. Zu-
taten: 10 Somaten, 4 feingcroiegte ^"'ie*

beln, 2 epiöffel gcl^adte ^seterfilie; 80 g
(8 deka) SButter. Sßadseit: 20bi§25 2JJij

nuten. 9J2an rciegt bie 3roicbctn fein unb

mifd)t fie mit ber ^eterfilie. 2)ie 3;omaten

fc^neibet man quer in §ülften, brüdt fie au§

unb gibt in bie §ö^Iung bie bereitete SJit*

fd)ung, legt bie gefüllten §älften in eine

mit SButter beftridjene fladje '•^fannC/ ftreut

etnuiS 3"cfßi^ i"^"^ ^'^^ barüber unb bädt

fie im Df en. SB e i I a g e n ju ^Braten aller 2lrt,

rof)er ©d)infen. ©emerfungen: dJlan

füüt bie au§gef)öl)lten Stomaten and) mit

gebünftctem 9iei§, ftreut oiel ^armefanfiife

barüber unb gicpt cor bem 58adcn im Dfen

öt barauf. 2lüe gdeifd)farcen, mie fie ju

j^-rifanbetlen (fief)e bort) ober feineren ©e*

richten gebraud)t raerben, fonnen jur %iiU

lung oon Soutaten bienen. ©ie muffen 5u=

cor mit Sutter ober 9?uttcr unb ^'^'i^^f'el/

eoentueti aud) mit bem au?- ben Tomaten

genommenen 9JZarf, gebüuftet unb bann in

bie ^rüd)te gefüüt roerben. 9{ud) alle

^-teif(^= unb j^ifd)refte, ein menig pit'ant

angcbünftct, fomie SKefte oon gebünfteten

''^Ul,^cn tonnen baju eine gute SNcrmcnbung

finben. ©djueibet man üon runbcn, praflcn

Stonmtenforten ®edc(d)cn ab unb böblt

fie bann mit bem .Kartoffclftcdjer i^^-ig. 58)

ober aud) nur mit einem fd)arfen 93Ied)=

faffeelöffel au§, fo lann man fte aud) mit

gröberen 9}?affen füQen, mit bem ®ederd)cu

belegt unb mit einem (fpäter ju entfernen-

ben) 2peitd)en befeftigt, garmac^en. SBenn

bie Jomaten offen bleiben, bcftreut man fie

obenauf mit Semmelbröfel ober Köfe unb

beträufelt fie mit jerlaffener 93utter.

(Eomatenfartoffeln, fie^e Kartoffeln in

2;omaten.

lomatenpürce. SJfan erhält e§, inbem

man beliebig ciel Tomaten mit einer Klei=

nigfeit (53obenbede) SBaffer auffegt, um
ein eoentuelleS 2lnbrennen ju Derl)inbern,

bie fyrüd)te oert'od)t unb banac^ burd)=

fd)lägt. 2)a§ ^üree fann banacl) ben oer^

fd)iebencn 3'^*^"^^" äuö^f^^i^t roerben.

2)urc^ längere^ ober fürjereä ©inbünften

beftimmt man feine Stärfe. G§ fann fo feft

eingcbünftet roerben, t)a^ man e§ suletjt in

SBürfel fd)neibet, bie man nod) nad)trod=

neu lä^t, um fie als Sföürje für Saucen unb

©uppen 3U oerroenben. Somatenpüree
oon breiiger Stärfe bunftet man roie Spinat

rafd) mit 3ioiebeln unb Butter, um e§ all

felbftänbigeS ©emüfe ju reidjen; bie bort

empfDl)lene58ermel)rung be5@emüfe§ burd)

mitgeriiftete Semmelbröfel unb ^Beigabe oon

etroa§ Sal)ne ift aud) ^ier 5U empfel)len. igm

übrigen roürjt man 2;omatenpüree burcf)

SJiitfodjen oon 3iti^oncnfd)ale, 3iti-"oiien=

faft, burd) aSein, burd) 9tu5fod)en uou

Pfeffer? unb 9leugeroür,5förnern, aud) ein

StüdSorbeerblatt ift bei üielen Hausfrauen

beliebt. 2;omatenpüree uerroenbet man

al§ 2:omatengemüf e, al§ ^Beigabesu Cmelet=

ten unb 9{ü()rei, 5U 9hibelauflaufen, Suppen,

Saucen, al§ SBürje unb i^-avbe 3U g^arcen,

äu 93ratenfauccn, ^:^ubbing ufro. 2)urd)

bie „©ofortmetl)obe" (fiel)e Kod)fd)ule

Seite 212) ift e§ möglich, Stomatenpüree

beliebig auf 58orrat 5U l)alten unb aud) bie

fleinftcn Oiefte burd) ©infüllen in fleine

äöedgläfer auf,5uberoal)ren.

Copinambur. ^afcl U. 5 'iperfouen.

3u taten: 750 g- C,* Kilo) Topinambur, 3

bis 4 6-f?löffel Gfftg, CO g (6 deka) ^Butter,

1 Teelöffel gcbadtc 'ipcterfilie. Kod)5eit:

74 ©tunbcn. ^Jtan roäf d)t bie Knollen fauber

unb fod)t fie in Sal^maffcr mit bem ®ffig

roeid), fd)ält unb fd)neibct fie unb gibt fte

in bie ^ei^c SButtcr, in ber man fie roeid)
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werben lä^t; nötigenfalls gibt man etroaS

SSrül^e basn. ^wm ©cl)lu^ oerrüfirt man fte

mit ber ^eterfilie. 93emerfung: Wan
tann fte aucE) nati) bem ©(^neiben mit etmaS

9SrüI)e, (Sffig, öl, «pfefferunb ©atj alS @a=

lat reicE)en; ober: 2lt§ ©emüfe mit SSutter

unb geriebenem ^armefanfäfe gefd)mort.

Copinombur mit Comatcnfouce. ^ie

wie oben »orbereiteten Topinambur werben

nac^ bem§aIbroei(i)!oci)en geftf)ält, gefc^nit*

ten unb in ber fertigen ©auce meic^ge«

fc^mort. SSemerfung: ^n gleicher SBeife

fann man eine !^oIIänbifcf)e Srüffet ober

SJiabeirafauce nehmen. Topinambur !ann

man aucE) wie Seltoroer 9?übci)en bereiten.

Cvüffeln^ tiutf^i^ mit parmefanPöfe.

10 ^erfonen. ^wti^ten: 1 ^ito Strüffeln,

100 g (10 deka) feine§ Öl, 200 g (20 deka)

^armefanfäfe. SSereitungSgeit: 5 9Jii=

nuten. Tlan reinigt bie Srüffeln (fiet)e

^o(^fc^ute Seite 131) unb f(i)neibet fte

bünnblätterig. ^n einer ^afferotte wirb ba§

Öl erl)i^t unb bie ^il^e folange barin ge*

laffen, bi§ fie ]^ei§ finb. ®ann oerteilt man
fie in 9Jiuf(^eIf(^aIen unb beftreut fie mit

bem ^öfe. ®ie äRufd)etn iDerben auf einer

mit einer gebrocf)enen ©eroiette bebecf'ten

platte aufgetragen.

£Do<^6boi)nen als (5emüfe. 5 ^erfonen.

3utaten: 1 J^ilo SCBatfigbo^nen, 100 g (10

deka) SSutter, 50 g (5 deka) Mz^ 1 2:ee^

löffel geliadte ^eterfilie, 1 Seelöffel gefiacE^

te§ 93ot)nen!raut. S^ot^jeit: 7* ©tunben.

S)ie oon ben graben befreiten 3Bad)§boI)nen

f(J)neibet man in tteine ©tüde unb toiS)t fie

in ©aljtüaffer roeict). 5ßon ber SSutter unb

bem 9Jiet)I mad)t man eine f)elle 3JJe:^I=

fdjroi^e, t)erfocf)t fie mit 3^leif(^brü{)e, gibt

bie gefod)ten 9SoI)nen unb bie ^eterfilie

nebft 9Sot)nenfraut hinein, lä^t alle§ gut

burrf)5iet)en unb fd)medft mit etioaS SJiaggi'S

SKürje ah. 2)a§ (Semüfe mirb in einer tie:=

fen @emüfefc£)üffel gu Sifcf) gegeben. SSe*

merlung: 2lt§ Sßad)§bo^nen, ein«

faä), !o(^t man fie in ©algmaffer meic^

unb überbünftet fie nur in SSutter unb ^e?

terfilie, ganj junge 93ot)nen bünftet man nur

in SSutter.

tDei0Evout. 5 ^erfonen. ^itt^t^"*!

großer ^of)Ifopf ober 2 üeine, ßitmmel,

Sie tüiiitige §au§frau. S8b. II.

80 g (8 deka) 93utter, V2 ©^löffel 9«eI)I.

S?od)3eit: V/2 ©tunben. ®er ^oI)Iroirb

in 4 bi§ 6 Steile ^erteilt, bie ©trunte I)ers

ausgenommen, in bünne ©ci)eiben serfcEinit*

ten unb bapgegeben. ®ann brüt)t man ba§

Kraut unb fe^t e§ mit ^i Siter Baffer,

©als unb S?ümmel auf, gibt, roenn e§ roeict)

ift, ba§ f^ett baran unb oerquirlt ^a§ 'SJlt^l

mit etroa§ abgenommener lauer Krautbrü^e,

gie^t e§ baran unb lä^t ben KoI)I nid)t gu

fürs einbünften; er mu^ noi^ etit)a§ pffig

fein. ^Beilage: ^adbraten, ©c^morfleifd),

ßoc^fleif^. SSemerfung: S)urd) 3Ib=

fod)en in gleifrf)brü^e mirb ber Ko^I cer«

feinert.

ü)ci0Proutbombe. 10 ^erfonen. Qu-
taten: ^ gro^e Krautibpfe, 250 g (74 S^ilo)

©pedfdieiben, 375 g (37V2 deka) gefjadteS

9tinbf(eifd), ebenfooiel ©cE)n)einef[eifd), 3

D?ebl)üf)ner. ßod)§eit: IV2 ©tunben. 3)ie

in §älften gefd)nittenen Krauttöpfe befreit

man t)on i^ren ©trünfen, fcf)neibet bie SSIät-

ter in größere ©tücfe, fiebet fie etira 10 TIU

nuten in Söaffer, tü^lt fte au§ unb bämpft

fie in g^Ieif(^brüf)e mit ©alg unb Kümmel
roeici). 2lu§ h^m. feinge^a(ften f^Ieiftf) maä)t

man eine g^arce, legt eine Kafferotle mit

©pedfd)eiben au§, gibt mel)rere ©d)i(i)ten

Krautbtätter barüber, beftreid)tfiemit einem

Seil ber g^arce, legt tcieber Krautblätter

unb eine ©d)id)t g^arce barauf, füllt in bie

SJlitte bie gebratenen 9iebpl)ner, bie man
in SSiertel geftfjnitten t)at, gibt einen Seit

if)rer ©auce barüber, bann mieber f(^icf)t-

weife Krautblätter unb g^arce unb ftellt bie

KafferoHe in ein SOBafferbab, in htm man
bie 33ombe 7* ©tunben fod)en lä^t. ©ie

wirb geftür^tuttb mit tieinen SSratwürftc^en

garniert aufgetragen.

!JDiv|in0^ gefüllter, oder £Di(fd(indcr.

5 ^erfonen. ^i^tot^"' 1 ^opf SBirfing,

250 g (V* Kilo) pifante 3^Ieifd)farce (fie^e

bort), 40 g (4 deka) jerloffene 93utter, V2

Siter a3rü£)e, 1 Söffet 9Jtef)I. ©d^morgeit:

1 ©tunbe. 95on bem garten, großen SBir=

fingfopf fdjneibet man, nad)bem er gepult

ift, bie äußeren 93Iätter ah unb brüt)t fie in

!od)enbem SBaffer, lä^t fie abtropfen, be=

ftreidit fie mit ber g^arce, roUt fie gufammen

unb legt fie bi(i)t nebeneinanber in einen

25
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©c[)nun-topf, loorauf mau bic 33vü()e unb

bie 23utter basufliefU, nod) mit ctmas SDlaflgi

wilv^t unb mit bcm nötigen Satj iüeid)=

fd)mort. '3)auu nimmt man fie au§ ber

93vü()e, ocvbirft bicfc mit ctiuaS mit 93uttcr

ücvfuctctcm 3[RcI)I, gicfU fic buvd) unb ,^icl)t

fic und) ©ci'd)nmrf mit Gi ab. ^er Söirfing

roivb in einer tiefen Sd)üfi"el angcvid)tet unb

mit ber Sauce übergoffcn.

BOicflngpaftcfe. 5 'ißerfonen. Butaten:

1 deiner, sarter 5?opf Sirfing, 125 g C/s

Sli(o) (2pcrffd)cibcn, 250 g (V'» Süd) pifante

«ratmurftfüüe (ftct)e bort), 5 [)artgefod}te

f)albterte ®ier, V^^i^cr faure (£al)ne. 93a(f=

jcit: 7* ©tunben. 2)er Söirfingfopf wirb

gepul3t, bie grijbereu SBlätter entfernt unb

ba-o :Cs""cre mit tod)enbem SBaffer abge=

brü()t nuii hanad) abgetropft. (Sine ^^orm

ftreid)t man gut mit 33utter au?-', legt ben

Sßirfingfopf in bie SO^itte, bebedEt runb^

Ijerum ben ^oben mit ©pedptatten, ftreid)t

bie 95ratrourftfü[Ie barauf, legt barübev bie

©ier mit i>m gelben Seiten nad) oben, be=

becft biefe mieber mit ©perfplatten unb

bädt bie Speife 7= ©tunbe, morauf man

bie ©pedfd)eiben entfernt, bie Sa()ne bar=

übergießt unb ba^-^ ©anje nod) im Dfen

etuHiy burd)5iel)eu l(if5t. ®tc ^-orm mirb mit

einer Scruiette umftedt unb bie ©peifcbarin

aufgetragen.

iWirfing' od« 6aoopcrtopf. 5 "^perfos

neu. 3utaten: 1 Siopf Sirftngfoi}!, 125 g

(Vs .Silo) in ©d)eiben gefdjuittcne^ Slalb=

fleifd), 125 g (Vs Slilo) magerer Sd)infen,

3 -^aar SBiencr 3Bürftd)en, 74 Sitcr 5Brüt)e,

60 g (5 deka) 58iitter. ©djmorseit: 3

©tunben. dJlan nimmt ju biefem @erid)t

am beften einen ber fcftfd)Iie^enben 5?oc^*

lifteutöpfc, belegt ben 53oben mit abgemetl=

ten Sirfingblättern, gibt ba§ .Stalbfleifd)

barauf, bann micbcr Sirfingblätter, bar=

über bie Sürftd)cn, auf bie man mieber

Sivfing legt, bann ben ©d)infcn in ©d)ei-

ben gefd)nittcn barauf nff., bi§ ber Sopf faft

ooU ift, gief?t bann nod) bie '^rii()e bariiber,

ppdt bic aSutter barauf, fdjliefjt ben Sopf

ju, tod)t 15 ?UJinuten an unb fe^t tf)n bann

in bie Slodjfifte. §at man leinen Stodjtiften*

topf, fo tann man fid) mit einer ''|Uibbings

form l)elfen unb ba§ ®erid)t im Safferbab

fod)en. G» loirb momöglid) geftür^t auf;

getragen.

flJrufcn, fiel}c JHüben.

3i<i)orie (<Il>icorcc). ©ie roirb roic

©parget bereitet (fiei)e bort).

3t»iebdn, fpQn\fü)t. 5 ^^erfonen. 3"=
taten: 5 ^miebeln, 250 g (7* Silo) gc»

mifd)te§ .<padf(eifd), ©at^, 1 (5i, 1 Gßtöffel

©emmelbröfet, ^^aprifa, ''^HHerfitie, 100 g
(10 deka) 58utter, 9«U'5fat, 50 g (5 deka)

3«ef)r, V2Siter58rüf)e.i;iod)5eit: l©tunbc.

S)ie 3'i'icbe(n roerben oon ben äußeren

aSIättern befreit, oben ein 2;ede[ abgcs

fd)nitten unb siemlid) roeit auc^ge^öf)!!.

5IRan füüt fie mit bem mit Gi, etinaS ©em^

melbröfel unb ^aprifa angemachten i^act=

fleifd), ba§ nod) mit bem ()erau§genommenen

feingel)arften 3n5iebeHnnern oennifd)tiüirb,

bedt ba'3 Sedetdjen barüber unb feljt fie in

eine gutfcbfiefBenbe SlafforoIIc, bie bi'3 ju 7*

§öf)e mit ber fylcifd)brii[)c gefüllt roirb, imb

läfst fie garbüuften. ©inb fie roeid), fo mer«

ben fie I)erau§genommcn, bie ©auce mit ber

au§ 9)?e()t unb 33uttcr bereiteten WlzljU

fd)roil3e oerbirft unb barüber angerid)tet.

53 em er t u n g : SlJJan tann bie ©auce and) mit

2omatenpürceoberfaurcr©a()neuerfeinern.

3tt>Ubelpiir«. 5 '!V^erfonen. 3»tnten:

12 3ir)iebeln, 140 g (14 deka) Butter, 1

Söffe! SRef)!, 74 Siter ©al)ne. ft od) seit:

30 'I^^inuten. Wiau fd)ält bie 3ii^iebeln unb

gibt fie in ©d)cibcu gcfd)ntttcn in l)eif5e

3?utter, in ber man fie fo bünftet, baf; )le

meid) merben, aber meijs bleiben, ftäubt

unterbeffen ba§ Tlcljl baran, giefjt 3?rü()C

ba^u, läfU allcvi uerfocbcn, füllt bann mit

©al)nc auf, läf;t and) bicfc ocrfod)cn unb

ftreid)t bie 3wifticln, rocnn fic gut meid) ge=

roorben finb, burd) ein ©ieb. Senn ba§

i^Jürec bann nod) 5U bid ift, gicjjt man nod)

etroa'o ©abne nad). 33 ei läge: G§ roirb 5'u

.^ammclrüden ober 5^otelcttcn gegeben.
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©tel^e oucE) 3Ibf(^nitt: @tnfocf)ett unb ©tnmadE)en.

Ananas duchesse, ftef)e ©eite 165.

^pfdPompo«. ö^erfonen. ^utaten:

1 ^ilo gro^e 3tpfel, 100 g (10 deka) ^ucfer,

V2 Zitrone. ^od)5Ctt: 8 bi§ 10 9Jitnuten.

S)ie2ipfeIn)eTbettftf)ön glei(i)mä^ig ge[c^ätt

unb je nad) ber ®rö^e I)albiert ober in 4 bi§

6 Seile gefcE)nitten; ba§ ^ernge!)äufe wirb

entfernt 3)amit bie äpfel roei^ bleiben,

roerben fie bi§ gum ^od)en in falte§ SSaffer,

bem etroa§ (gffig ober ^itronenfaft jugefe^t

rourbe, gelegt, ^^n eine feuerfefte, roei^e

^afferolte gibt man ^4 fiiter SBaffer, Qudex,

3itronenf(^ateunb =©aft, lä^t e§ auffoc^en,

gibt bie Slpfelftücfe i^inein unb lä^tfie f(ä)nett

n)eid)foct)en; fie bürfen aber nid)t jerfaüen.

2)ann nimmt man fie mit einem ©tf)aum=

löffel t)orfid)tig I)erau§ unb legt fie in eine

®Ia§fd)üffeI, begießt fie mit ber ^älfte be§

©afte§, bamit fie ni(^t abtrocknen unb toä)t

ben übrigen ©oft bicf ein, ben man über

bie Spfel gie^t, na(ä)bem man ben Dor*

t) erigen bünnen ©oft entfernt f)at. S^ac^

^Belieben fe^t man ttma§ 2Irra! ober 'iRum

flin^u. 93emer!ung: S?Ieine S8or§borfer

älpfel fönnen, nac^bem fie gefc^ält unb ba§

^ernge!)äufe au§gefto(f)en mürbe (man be*

nu^t bagu einen Hpfelftedjer, %xg,. 6),

ganj geforf)t roerben. ^Heftererroertung:

Spfelfc^alen unb ©aft fbnnen gur ^erei^

tung oon Slpfelgelee ober 2tpfelfuppen oers

roenbet werben.

Jipfiltompctt^ cinfo<^. 5 ^erfonen.

3utaten: 1 ^ilo amerifanifdie ober fonft

gute föuertic^e Stpfel. ßodijeit: loajiinu*

ten. 80 bi§ 100 g (8 bi§ 10 deka) 3ucfer

(na(^ ©efdimad)/ 1 ©tüc£ 3it^o"enfd)aIe.

S)ie ^jipfel merben gefd)ält, ^olbiert, ba§

ßernl)au§ au§geftod)en unb in :^ei^e§ SBafs

fer gelegt, ^njroifdjen ^at man ben ^uder

mit ber 3itronenfd)aIe unb Y* Siter SBaffer

aufgefegt, gibt bie Stpfel f)inein unb lä^t fie

leife garfod)en, of)ne ba^ fie gerfallen. SJian

füllt bie Spfel mit ©ingemad^tem, rid)tetfte,

bie g^ülle nad) oben, nebeneinanber in einer

roetten ®la§fc^ale an unb feif)t ben nod)

etroag einge!od)ten ©oft barüber, ben man
aud) mit etroa§ ^reifelbeerfaft färben fann.

^Pfdmuö mit muMWtrt«^ (aipfelmuS^

creme). 5 ^erfonen. ^utaten: 8 gro^e"

fäuerlic^e Spfel, 80 g (8 deka) 3uder, 1

fingerlanges ©tüd 2)^eerrettid), 1 Stieelöffel

@ffig. S^oc^äeit: V2 ©tunbe. SRan be=

reitet oon ben Ütpfetn 2lpfelmu§ (fie^e bort)

unb Dermifd)t ba§ au§ge!ül)lte fertige Tlu§

mit einem I)afben ober gangen Seelöffel

©ffig unb furj oor bem 2luftragen mit bem
geriebenen SJieerrettid). ®a§ Kompott roirb

gu faltem S^atbfleifcf), faltem Hammelbraten

gereid)t; auc^ gu aöilb, ©epgel, blauge-

!od)tett 3^ifc£)en fd)medt e§ oorgüglid).

^pfclmua^ fie|e au(^ ©eite 165.

;»pfd|inen» und ^ipfdfompott, fietie

©eite 166.

^priPofcnPompott. 5 ^erfonen. Qw
taten: 1 ^ilo aiprifofen, 250 g (1/4 ^ilo)

3uder. ^oc^geit: 15aJiinuten. ®ie2Ipri=

!ofen roerben in tod)enbem SBaffer gebrü!)t,

in !altem Sßaffer abgefc^redt, in §älften

gefc^nitten unb bie ©teine entfernt, ^n?

groif^en f)at man ben Qud^x mit einer

fnappen Saffe Söaffer gum S?od)en gebrad)t

unb bünftet barin bie g^rüc^te langfam

roei(^. ©ie bürfen nid)t gerfallen. 93 es

merfung: 58orteiI§afterroeife !o(^t man
bie ^erne mit, fd)Iägt fie bann auf unb löft

bie ayZanbel !£)erou§. 3)ie g^rüdjte roerben

ausgenommen, in bie ®la§fd)ale georbnet,

ber ©aft barüber burd)gegoffen unb bie

Kerne auf bie f^rüd)te gelegt. Söenn ber

©aft fel)r bünn ift, !ann man ii)n allein nod)

etroa§ ein!od)en laffen. ©ief)e aud) ^firfic^*

lompott.

Öatfbirncn. 5 ^erfonen. 3utaten:
750 g (^4 mo) SSadobft, 1 (SlaS SJiofel*

roein, 40 g (4 deka) Quä^v, 1 ©tüdd)en

3imt, etroa§ abgefd)älte 3^t^ottenfd)aIc.

Kod)geit: IV2 ©tunben. 3)ie 93irnen roer*

ben einige 2J?ate geroafd)en,roorauf man fie

mit 174 Siter SBaffer unb ben übrigen Qw
taten tangfam roeid)!od)t. 3)ann nimmt

25*
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man fie au§ ber S8rüf)e unb fo(^t biefe bicf

ein. S3cmcrtung: Si(( mnn bic 93irnen

nicl)t nl§ Slompott, fonbevn a(§ ^Beilage 5U

^ubbinc^ unb Silofjcii c^cbcn, fo birft man bie

S8rii[)C mit ctipa'3 ?Jic(j(fc{)unl^c ober etmaS

in Saffcr aufgeroeid)tem'!Pfeffcvfurf)en ein.

öotfpflaumcnfempo«. 5 '•^vcvfoncn.

3u taten: 500 g (Va 5iiIo) 93acfpf(aumen,

3itronen[d)are, 1 ®Ia§ Sßein, 80 g (8 deka)

3urfer. S?üd)3cit: 1 ©tunbe. ^ie S8arf=

pflaumen roerben am Slbeub t)orl)er geroa=

fd)en inib in fo oiel 2Baffer eingerceid^t, al§

man am näc^ften 3;ag jum 3"fß'3en Der=

menben loiü. aj^it biefem SOBaffer bringt

man [ie auf§ g^euer, tut SButter unb 3iti"o=

nenfd)ale unb, roenn fie beinal)e meid) finb,

and) ben SCBein hinein, lä^t fie bann noc^

etma§ fodjcn, nimmt fie ()erau§, läJBt ben

©aft einfodjen unb gie^t if)n juleljt burd)

ein ^vorsellanfieb über bie Pflaumen. 33 e =

merfung: Tlan faun aud) am 3lbenb Dor=

l)er bie g-rüd)te in einen ©teintopf, mit 2Baf=

fer übergoffen, in ben f)ei^en Dfen fe^en

unb jugebedt über 9^ad)t au§quellen laffen.

2lm ajJorgen nimmt man fie f)erau§, rid)tet

fie in ber ©djüffel an, fodjt ttma§ oon bem

SCSaffer mit Söei^roein unb Qud^x unb

3itronenfd)aIe 3iemli(^ furj ein unb gie^t

e§ anlegt über bie 5-rüd)te.

ÖononcnPompott. 6 ^erfonen. Qw
taten: 10 mittelreife Bananen, 60 g
(G deka) ^iK^'^i"' 1 ®tüd 3iti^onenfd)aIe.

S?od)5eit:5 SJ^inuten. S)ie83ananen wer-

ben mit einem bronsenen Dbftmeffer abge=

gogen unb in bide ©d)eiben gefd)nitten,

jebod) erft, mcnn ber ßuder mit ber ^iti-'i^^

nenfd)alc unb ein paar Süffeln Söaffer fod)t.

SRan fd)neibet bie Bananen bireft in ben

3nd"er binein, jieljt biefen fofort jurüd unb

Iä{3t ba§ Kompott an ber Seite be§ ^erbe§

ftef)en; e§ barf aber nid)t f"od)en. 3" oiel

©aft wirb abgegoffen unb nod) etroaS ein=

ge£od)t unb über bie Bananen gegeben.

0irnenFompctt, fie()e ©eite 1G5.

dirnenmus. 10 ^^pcrfonen. 3"taten:

©aftige 93irnen, 500 g C/2 Kilo) faure tpfel,

J ®Ia§ SBeifnuein, 250 g ('A S?iIo) 3uder,

bie abgeriebene ©d)ate uon V- 3it^''-''"f/ 1

©tüd'djen ganjen 3*1»^' ^'^ S" ißV- deka)

fü|e, gebrül)te, I)atbierte SRanbeln ober 65 g

(6V2 deka) f5"i^ud)tgelee. Soc^i^eit:

1 ©tunbe. SJJan fod)t bie ^Birnen unb ^pfel,

nad)bem mon fiegcfd)ält unb ,^erfd)nitten

l)at, mit bem 2öeif5iuein, 3^"^^ 3"^*^^ ""^

ber 3itronenfd)ale rceic^, ftreid)t fie bann

burd) ein ©ieb, gibt fte in eine Stompottfd)a(e,

Dcrsiert fie etroaS mit ^^lOfjannisbeergelee

unb beftreut fie mit gei)arften aJianbeln.

ßrombcerPompott. 5 ^^erfonen. 3 " '

taten: 1 Sitcr reife ^Brombeeren, 300 g
(30 deka) ^ndtv, ^imt, 1 3itTone. Tlan

fe^t ben Qndzx mit etma§ Saffer, 3init

unb 3iti^o"e"fd)ate auf unb täjst il}n etroaS

einfod)en, raorauf man bie 3^-rücf)te f)inein=

gibt unb ein paar Sl^innten fadste tod)en

Iäf3t. 9J^an fann ben ©aft burd) ein paar

tropfen 3iti"0"cnfaft mürsen.

D^rrobflPompott. 2irie§ S)örrobftfoms

pott mu^ am Stbenboorbem ®ebrau(^ gut

ge:uafd)en unb einge:üeid)t mcrben: am
näd)ftcn Sage mirb e§ mit bem 2^i}cid)iüaffer

aufgefetjt unb gefod)t. Söerfeinert merben

alle 5)örrobftfompDtte burd) ben 3iifaöDon

etroa§ 3itronenfaft, ber bem Cbft bie alte

3^rifd)e miebergibt.

<£rdb«rcnfompo». 5 ^^erfonen. 3"'

taten: 1 S?ilo frifd)e ®rbbceren, 150 g
(15 deka) 3uder. 5? d) 3 e i t : 7* ©tunben.

9Jian oerlieft bie (Srbbeeren, befreit fie uon

ben ©tielen, iüäfd)t fie unb Iäi3t fie gut ab-

tropfen. S)ann ifod)t man ben 3iidcr mit

1 Staffe Saffer bidtid) ein, gibt bie (Srb^

beeren I)inein, läjst fie einmal anftod)en unb

nimmt fie gteid) mit einem Sd)aumli3ffel

roieber I)erauy, morauf man ben ©aft nod)

bidlic^ eintod)t. ®anad) gibt man bie

^Beeren surürf in ben ©aft, läf^t fie mieber

einmal auftod)en unb gibt ba-o ©an.^e jum

21u§!üf)tcn in eine ©d)üffel. 33emcrtung:

@§ genügt aud), roenn man bie (Srbbeeren

nur einpudert, fte einige ©tunben ftef)en

lä^t unb bann fo 5U SLifd) gibt.

$eigenFompott t>on getrocfneten feigen.

5 ^^crfonen. 3"taten: 125 g (',8 5iiIo)

3ud'er, ©d)ale uon V* 3ittone ober Slpfel^

fine, 500 g ('/2 Kilo) Safelfeigen, 1 ®Ia§

iPortmein, ctma^ 3itvonenfaft. 5? d) 5 e i t

:

IV2 bi§ 2 ©tunben. S^ie gennifdienen

g-eigen merben in bem falten SSaffer, in

bem man ben 3»dcr aufgclöft bat, auf§
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gleitet gefegt, tntt ber ©d^ale langfnm ev<

t)t^t unb leife ge!od)t. SBenn fie roeid) finb,

fügt man ben SBein unb 3iti^onenfaft bagu

unb lä^t ba§ S?ompott au§füf)Ien.

$vuä)tf^üffeU 10 ^erfonen. Quta'

ten: (Sinige ©irnen, iSpfel, Drangen,

72 2lnana§, SSanittegucfer, ^ogna!. SJtan

fd)ält bie 3^rü(^te, teilt fie in oier Steile unb

btefe in ©cE)eiben, bie man in eine ^ompott^

fc^üffel lagenroeife einfcf)i(^tet; jebe Sage

mirb mit SBanitfegurfer beftreut, bie ©i^üffel

gugebedt unb 1 ©tunbe auf @i§ gefteHt.

®er fid) bilbenbe ©aft wirb oor bem 2Iuf-

tragen in eine irbene ©d)üffel abgegoffen,

mit ßogna! t)ermifcf)t unb mieber über ba§

Kompott gegoffen.

Octro<fnete Hagebutten. 5 ^erfonen.

3utaten: 500g(V2ßtIo)getro(lnete§age5

butten, 150 g (15 deka) ^uder, 50 g (5

deka) gro^e 9tofinen. S)ie Hagebutten

werben gut gen)af(^en unb am 2lbenb cor«

t)er in bem Qudtx unb Vio Siter Söaffer

foroie ben ©aft einer falben Zitrone einge=

TOeid)t. 2lm näc^ften Sage foc^t man fie

mit ben großen Siofinen sufammen unb

einem ©tüdd)en 3^ti^ottenfd)aIe langfam

meid), fdjmedt auf Qudex ob, nimmt bie

fertigen 3^rüd)te l^erauS, entfernt bie 3itros

nenfd)ale unb iEoc^t ben ©aft no(^ etroa§ ein.

l^ogebuttenFompott. 5 ^erfonen. Qw
taten: 750 g (^4 ^ilo) Hagebutten, 1

®ra§ Seßei^mein, 120 g (12 deka) 3uder.

^od)3eit: 1 ©tunbe. S)ie Hagebutten

werben oon ©tiel unb SSIüte befreit, auf*

gefd)nitten, entlemt, gut au§geroafd)en unb

in ben foc^enben Qudet gelegt, ber gteid)

mit bzm SBei^raeitt jugefe^t würbe, unb

barin weid)geJod)t. SJZan nimmt fie oor*

I)er I)erau§ unb !od)t ben ©aft no(^ ein.

^cidelbeer^ompott 5 ^erfonen. Zu-
täte n: 1 5?iIo Heibelbeeren,240g (24 deka)

3uder. ^od)äeit: V^ ©tunbe. SJ^an

oerlieft unb wäfd)t bie SSeeren, lä^t fie auf

einem ©iebe abtropfen, worauf fie in einem

irbenen ©efä^ mit bem Qnd^t ge!od)t

werben, wobei man nad) ©efi^mad nod)

etwa§ gangen S^^^ beifügen fann. S)ann

nimmt man fie mittels eine§ ©(^aumlöffel§

l^eraug, loc^t ben ©aft nod) etwai ein unb

gie^t if)n bann wieber über bie SSeeren.

aSemerfung: Jfftan tann aud) nod) etwa§

feingeriebenen ^wiebad mitfod)en laffen.

^imbcerPcmpo«. 5 ^erfonen. 3uta=
ten: 500 g (V2 S^ilo) Himbeeren, 250 g
(74 i^ilo) 3uder. g-rifc^ gepflüdte ^m>
beeren ftettt man am Hbenb I)in unb be-

bedt fie mit einem ^o(^beder, fo ba^ biefer

auf ben ^imbzex^n aufliegt unb fie wo-

möglich in ber ©d)üffel ringsum abfdjKe^t.

2Im anbern 9Jiorgen f)ebt man x^n oor«

fic^tig ab unb man wirb nun an feiner dlüd-

feite hk über S^ac^t au§gefrod)enen 2ßur=

mer ber H^^^^eeren finben. ®ie SSeeren

werben t)orfid)tig :^erau§genommen. S)er

tnjwifc^en abgelaufene ©aft wirb in ben

ßuder getan, ju bem man beliebig aud)

noc^ ein paar 2:ropfen SBei^wein gufe^en

!ann, unb gum Socken gebrad)t. @r wirb

gleid) auf bie gewünfc^te 2)lenge eingefoc^t,

bie aSeeren l^ineingelegt unb ertalten ge«

laffen.

CJi>l)onni0bcer» oder Klblfdfompott. 5

«Perfonen. 3utaten: 500 g (72 ^ito) diU

bifel (Johannisbeeren), 200 g (20 deka)

3uder. Tlan lä^t ben Qnd^x mit etma§

SBaffer gum f^aben einfod)en. 2 ®pöffet

ber obgegupften aSeeren 3erquetfd)t man in

einem Xud), gibt fie gu bem 3wder f)inein,

lü^t fie einmal auf!od)en, wirft bann bie

gangen aSeeren Ejinein, 3iel)t ben Stopf oom
g^euer unb lä^t ba§ Kompott 24 ©tunben

ftet)en, ef)e man e§ reid)t.

Rorottentompott. 5 ^erfonen. 3u=
taten: 500 g (72 ^ilo) Karotten, 125 g
(78 ^ilo) 3uder, 1 3itrone, 3 Drangen.

^od)3eit: 172 ©tunben. ®ie gut gefd)abten

Karotten werben gu fef)r feinen fleinen

©tiftd)en gefd)nitten unb infiebenbem SBaf«

fer gebrüf)t, worauf fie in bid eingefottenem

3uder fo lange gefodjt werben, bi§ fie burc^-

fid)tig finb. S)ann fügt man itxoaS ^lixomn-

unb Drangenf(^ale bagu, ebenfalls fein*

gef(^nitten. SJian gibt ba§ Kompott in

eine ©d)üffet unb träufelt ben ©aft non

einigen Drangen bagu. ©aS (Sauge mu^"

ben ©inbrud oon lauter Drangenfc^alen

madjen.

Rafton»en=)={pfeir<^eibcn. 10 5|3erfonen.

3utaten: 500g (72 Kilo) 5rRaronen, 500g

(72 Kilo) fäuertid)e äipfel, 250 g (V4 Kilo)

'
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3ucter, 125 g ('/s mo) 93ittter, V« tJIafdje

Seifnuein, 1 Zitrone. St o d) 5 e i t : "/> 'Bhin-

bcn. 2)ie SJ^aionen lucrben gcfcljätt unb

banacl) in SBaffer n:)eicI)Cictücl)t. 9J2an bräunt

ctiuaS ^^jurfcr, gibt bic li^utler baran iinb

läfst bic l^lliaroueu bovin etnia§ bünften, gibt

Söafi'er unb 2Bein ba^u, ben ()albcn ^xidzx

unb 3itvoncn[d)ale unb loc^t fte uoUenbS

roeid). ®ie iäpfet I)at man gei"cl)ält, ha§

^ernf)au§ I)erau§genonnncn unb fie mit

bem 33untmeficr ju Sdjcibcn gcfdjuttten,

bie man in bem übrigen 2Bcin, .^urf c^" ""^

ein paar (Snlöffel lilsaffer meid)gcbün[tet

unb mit 3itTDnenfnft abgefdjärft l)at. Sie

ajtavonen merbcn mit beu ytpfeln gemifd)t,

ebenfo ber Saft, bicfer nod) turj getod)t

unb über ba§ Slompott gegoffcn. (£§ rairb

al§ 93eilage 3U 2Silb, ©cflügel, S^apaun,

®Qn?^; unb ^^uterbratc^ gereid)t.

Rjrf<^cn mit Jtuc^tfoft. 10 ^erfonen.

3utatcn: 1 Slito gro^e fd)öne ßirfci)en,

160 g (,16 deka) Qndzx, '/lo Siter §imbeer=

faft. 5?od)3eit: V2 ©hiiiLie- 33on ben 5?ir=

fd)en fd)neibct man bie Ijalben ©tiele ab,

rcäfdjt fic [auber unb t'od}t fte in einer Slaffes

rolle mit Vs "iter Söaffer unb ben übrigen

3utaten meid), nimmt fie I)eran§ unb tod)t

ben Saft nod) etroa§ ein.

Rtrr<i)fompi>«. 5 '!]?crfonen. 3uta=

ten: 500 g (1/2 Slilo) ®aucrfirfd)en, SO g

(8 deka) 3uder, 1 ®ta§ ilücifimein, 1 £tüd'=

(^en S'mit, 1 ©tüddjen 3^tronenfd)aIe.

Slod)5eit: 74 bi§ 1 ©tunbe. 2«an fticU

bie ßirfdien ab, mafd)tfie, Iäf?t fte abtropfen,

!od)t 3udcr unb® ein mit 1 (£-{3HJffel Saffer

ftar unb biimpft bie Slirfd}en meid), nimmt

nun bie Stirfd)en berau» unb liifst ben Saft

nod) etmag ein!od)cn.

Rirf<l)Pompo«; ficbe and) Seite 164.

Rirrd)fompottoonDötrtirrd)cn. lO'i^ers

fönen. 3iitflten: 500 g C/» Slito) gctrod=

netc S?irfd)en, 160 g (16 deka) 3uder, 1

3itrone, 1 ©tüdd)en 3i"it. Si'od)5eit: 7<

Stunben, V»« "'ter füf5cSaI)ne. Sie gema=

fd)cncn, am 5lbenb Dorl)er eingemeiditen

Slirfdien läfU nmn mit '/- iiitcr fi^affer,

3ndcr, 3'»it, 3'tvonenfd)aIe unb ctumä

9lpfelfinenfd)a(e nieid)£od)en, nimmt fie ber-

aub unb fiebet ben Saft nod) ein. d-rfaltet,

mifd)t man taS S^ompott mit ber Sa()nc.

tnariUcnfompo»; ficfie aiprifofem

fompott.

tnoulbecrfoinpoü. 5 ^erfonen. ^^w

taten: 750g (^4 Siilo) SD^aulbeeren, 200 g
(20 deka) 3"rfcr, 3ittonenfd)aIe. Sie

^Beeren werben au§gelefen unb gemafd)en.

2)en Qüdtx fod)t man mit 3 G^löffet

Sßaffer flar, gibt ttma§ 3^tronenfrf)ale

baran unb to6)t bie 93eeren barin 2 bi§ 3

mal auf, nimmt fte I)eran§ unb fod)t ben

Saft nod) fiiv^ ein. 33emerfung : 1 ®(aä

SBeifsmein cerfeinert ba§ Stompott.

mirabeUcnPompott. 5 ^erfoncn. 3"-

taten: 500 g C/2 Mo) reife ?[)^irabeüen,

150 g (15 deka) 3uder, 1 ©las SEeifsroein.

ßod)5eit: 1 Stunbe. Sie SRirabeüen

roerben mit einer 9^abcl burd)ftod)eit, bann

Iäf3t man fic in fod)enbcm ©affer einmal

auffteben, nimmt fie l)erau§ unb läfjt fte

abtropfen, l^njtoifdjen l)at man ben3ucfer

mit bem SSeif5raein flarge!od)t, legt nun

bie 3}]irabelien t)inein unb läfjt fie nieid)=

fod)en. Söeun fic gar finb, nimmt man fte

l)erau§ unb bitft ben Saft nod) etroaS ein.

ttt\f<i)tompotte, 'SJlan ftellt fie an?- ein;

gemad)ten 3-vüd)ten sufammcn, inbem man
met)rere 'Jöedgläfer öffnet unb mit „Sofort^

met[)obe" mieber r)erfd)(ief5t, nad)bem man
mit einem 5unor in Sobamaffer geraafd)es

ncn unb roicber gut abgetrodnctcn fdbcrnen

(vtstöffel l)crau'ögcnoinnicn ()nt, may man
braud)t. Sel)r gute 9.''Jifd)foinpotte finb

^ifarillen mit S?irfd)en unb fvifd)ge{üd)ten

^Jlpfeln, ober Slirfd)en unb 9ipfel, hinten

unb gcfd)nlte ^sflaumcn unb Stirfdicn, ober

'*^firfid)e imb Qof)anniÄbecrcn, ober aud)

leljtcre mit 9tnanaC'fd)eibcn uennifd)t,

ferner 3tnana§ unb iilpfel, (S-rbbeercn unb

älpfcl, ^reifelbeeren unb kirnen.

tnifpclnFontpott. C^Utbeutfdieg JRejept).

5 'iperfonen. 3»t^^t'-'"- 500 g (7^ S^ifo)

teigige änifpeln, 200 g (20 deka) 3udtcr,

30 g (3 deka) 3?utter, V» ^iter iRotmein.

S\od)5eit: 1 Stitnbc. 'SJlan brennt ben

3ud'er golbgclb, gibt bie 9?uttcr mit etnnig

Sl^affer unb ben 'Jiotiiicin ba^n unb läf5t

bie ÄIMfpeln, bie man uon ber 'i^lüte unb

bem Stiel befreit l)at, uoüfomnten meid)»

fod)cn.
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Pprfic^Pompott. 10 ^erfonen. 3uta=
ten: 1 ^o ^firfi^e, 250 g (74 mio)

3uder, 1 Safje Sföaffer. S)er Quäiv rairb

mit bem Söaffer Qufgefod)t, bie 3^ru(ä)te

f)albtert, gefd)ält unb bann in bem ßucEei^

roei(^gefocf)t, toorauf man fie {)erau§nimmt,

in eine ©djüffet legt, ben Quäev bidtid)

e{n!orf)t, barübergie^t unb bann ha^ (San^e

erfalten lä^t. S5emer!«ng: 3luf gleiche

äöeife roirb 3lprifofenfompott bereitet.

men. 5 ^erfonen. 3"tttten: 760 g (V*

^ilo) gute, fef)r reife Pflaumen, 200 g (20

deka) Qudex. Tlan tä^t ben ^uder in

einem (g^Iöffel SBaffer fdjmeljen, uberbrüt)t

in^raifdjen bie Pflaumen, ^kijt fie mit einem

bronzenen Dbftmeffer ab unb gibt fie in ben

3wc£er, in bem man fie mei(^fod)t, of)ne

ba^ fie gerfallen, ©infadjer ift e§, bie

3^rüd)te im Söafferbab in einem SBedglaS

gu fodjen, ba§ man mit einer klammer

oerfd)Ioffen l^at. ©ie bleiben baburd) gang

unb ert)alten einen auSgefprod^en feineren

®efd)mad aB offen gefod)te§ Sl'ompott.

Pfüaumcntnud mit oeröftctctr 6emmd.
5 ^erfonen. 3utaten: 500 g Ch üilo)

Pflaumen, 100 g (10 deka) Quäex, ein

nu^gro^eS ©tüd SSutter, 1 ®ta§ Sßein,

50 g (5 deka) ©emmelbröfet. ß'od)geit:.

1 ©tunbe. 9Jlan röftet bie ©emmelbröfel

in ber $8utter, toä)t hu ^^ftaumen mit bem
3uder meid) unb fdjlögt fie burd) ein ^or^

gellanfieb ; bann oermifc^t man bie ©em*
melbröfet mit bem ^fiaumenbrei, gibt ein

©tüdd)en 3iti^otte"fcf)are unb Qxmt bagu

unb bünftet ba§ ©ange nod) ein 2öeild)en.

3itronenfd)aIe unb 3tett roerben oor bem
9Inric^ten entfernt. S)a§ SRu§ rairb roarm

gu Xi]ä) gegeben unb gu einem ©eroietten^

flo^ ober gu ©pä^Ie gegeffen.

Prdfclbecren. 5^erfonen. 3u taten:

750 g (V* ^ilo) ^reifelbeeren, 300 g (30

.deka) ^w^fe^- ^od)geit: 20 5IRinuten.

9Jian oerlieft unb raöfd)t bie ^reifelbeeren,

lä^t fie gut abtropfen, fd)üttelt fie in einem

^oc^topf mit bem 3wder burd)einanber,

bringt fie auf§ g-euer unb foc^t fie unter

öfterem ®urd)einanberfd)ütteln fo lange,

bi§ fie !Iar finb. ®er fid) bilbenbe ©d)aum

mu^ abgenommen werben.

(I^iW^nPompoft. 5 ^erfonen. 3uta=
ten: 20 mittelgroße Quitten, 1 3itrone,

etroag gangen 3imt, 1 (3la§ SBeißroein,

250 g (V* mio) 3uder. äRan fdiält bie

Quitten, fd)neibet fie in SSiertel, fd)neibet

bie <aernge!)äufe I)erau§ unb legt fie glei^
in eine ^afferoüe mit etroag SBaffer, in ha§
man ben 3uder, etma§ ^itroneufdiale unb
ben gangen 3imt gibt, unb läßt bie 5^rüd)te

langfam roeid)fieben. S)arauf fd)üttet man
ben Söeißroein f)inein unb nimmt bie Ciuit=

Un I)erau§, bie man in einer ©lagfdjüffet

orbnet unb ben bidlid) eingefod)ten ©aft
barüberfei^t. SSemerfung: 9J^an !ann

ba§ Kompott Don SSirn^ mie oon 2lpfel=

quitten mad)en unb ben ©aft, raenn er nid)t

rot mürbe, mit ^reifelbeerfaft färben.

t^einedoudenPompott. 5?ßerfonen. 3us
taten: 500g (V2 ^ito) 3^rüd)te, 300 g (30

deka) 3uder, nac^ SSelieben 2 Söffet divmx

ober 2}^ara§d)ino. S^oi^geit: 20 bi§ 25

SKinuten. ^n ben mit 1 ©laS SBaffer ge^

läuterten Qudzv gibt man bie mit einem

^uä) abgeroifc^ten g^rüc^te imb !od)t fie

fefir langfam meid). SJian laffe fie aber

ni(^t gerfallen, fonbern ne^me fie oorl^er mit

einem fiöffel t)erau§ unb lege fie bei^utfam

in eine ^ompottfc^üffel. 3)en ©aft fod)t

man nod) etroaS ein, fügt ben 9ium ober

Siför bagu unb gießt bie§ über bie g^rüc^te.

SSemertung: 9ium, Siför ober aj?ara§=

d)ino gibt man nur bei fefttid)en ©elegen*

l^eiten bagu.

Kljöbarbcrfompoft. 5 ^erfonen. 3u-
taten: 500 g (V2 S^ilo) 9tf)abarber, 125 g
(Vs 5?ito) Qud^x, 3^ti'onenfd^aIe bgro. 3i:=

tronenfaft. S)er 9it)abarber wirb nad) 2Ib=

bilbung 112 gepult, inbem man ti^n oon

unten au§ abgief)t unb in fingerlange ©tüd-

c^en fdjueibet (oergl. S;afet 14). ^od)geit:

V2 ©tunbe. ®er 9?f)abarber mirb mit bem
fodjenben SBaffer gebrüht unb 5 SRinuten

barin liegen gelaffen. .^ngroif(^en l^at man
mit einem (gßlöffet Söaffer unb ber 3itws

nenfd)ale ben QudQV gum ßoc^en gebrad)t

unb gibt nun bie abgefod)ten 9'if)abarbers

ftüde hinein unb läßt fie garroerben. 95 e«

mer!ung: ®a§ Kompott geroinnt, roenn

man e§ mit ein paar Stropfen 3itvonenfaft

pifant mad)t.
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Kibxfeltcmpott , fic()e 3of)anniibeer=

tompott.

Jroctfc^gcnPompott, ftelje ^f(aumcn=

fompott.

3»ctrd)0cntö|tct; frif(f)c. 5 'ipcrfoncii.

3u taten: 750 g ('/« Silo) S^etfc^gen,

80 g (8 deka) ^ucter. Sl o c^ 5 e i t
:

'/ . Stimbe.

2)ie 31^^1111)9011 roerben mit ein paar (£•)}«

löffeln ä'öaffer gargefodjt. Xk ^aut mu|
aufgcfpnuigcu [ein.

<*

6olQte*

flpfclflnenfolof, fie^e Snctonenfalat.

^iuberglncnfolat, Jafel 14. 'Die 93erci=

tung biefer fd)ünen (Snvfenart ift biefelbe

rote bei einfarf)em ©urfenfatat (fiel)e bort).

93etiebt i[t, fte mit eytra angemachtem dia-

punselfalat umfränjt an5urid)ten. Qu feft-

ticf)en Qmtd^n raerben fie gern mit (Sier=

öiertetn/DIioen xmb 33runnenfreffe garniert.

OlumenFo^lfolot. 5 '!|5er[onen. Qnta-

ten: 1 großer 9StumenfoI)(fopf, ©ffig, ©alj,

Pfeffer. ®er aSInmentof)! roirb verteilt unb

bie Diö§d)en eine Sßeile in ©alsroaffer ge=

fod)t; fie bürfen aber nid)t jerfaUen. ®ann

gibt man fie anf ein ©ieb, IäJ3t fie erfalten

unb gie^t eine (Sauce barüb er, bie au§ ©ffig,

£)(, ''^^feffer unb etroaS (Salj gemif cf)t ift. ®ie

9iö§d)en fönnen and) al§ ©arnierung ju

anberen (Salaten benu^t roerben.

öo^nenfolot. 5 ^erfonen. 3u taten:

750 g (7* Silo) grüne 95ot)nen ober fleine

^^rin5e{3bot)nen, Öl, ©ffig. S)ie roeic^gelod);

ten ^ot)nen lä^t man in if)rem <Bnh au§'

fügten, banad) mad)t man fie mit (Sffig, Öl,

^^fcffer unb Salj an.

0o^nenfalatmit3toi^^^lundP^tc>^l^li^>

5 ^verfonen. ^utaten: 750 g (74 Silo)

$8ül)nen, 2 Söffet Öl, 2 Söffet ®ffig, 1 2ee=

löffet gef)adte ^eterfiüe, 1 feinge!f)acftc

3uncbcl. Sod)5eit: ly* (Stunbe. Sef)r

junge tieine 53üljnen merbcn abgezogen,

gröfjcre aud) in mel)rcre Stücfe gcfd)nitten

unb in ©al3maffer roeid)getod)t, roorauf

man fie nod) marm mit Gffig, öl, (Salj unb

Pfeffer, ^ctcrfitie unb ber feingcijarften

3miebel nermifd)t. SBemerfung: ^Tian

mad)t and) eine Sauce au§ Senf, öl, ®ffig,

Pfeffer, ^^eterfilie, Sn'ief'el unb S^ot^nen^

traut, ober gibt rool)t aurf) eine (Sauce au§

faurer ©aF)ne, ©ffig, Pfeffer, öl unb ©alj

barüber; ober man mifd)t bie 93ol)nen mit

^roiebets unb ®urten= ober Sopffatat. ^e=

merfung: Qu einfad)erer 2Irt fc^nit3elt

man bie 93of)nen mit bem 58ot)ncnmeffer,

roiifdjt fie gut unb tüd)t fie in Saljroaffer

mit etraa§ SSobnenfraut meid). 3[i>enn fte

abgegoffen unb erfaltet finb, mifd)t man fie

mit Öt, ©fftg, ^feff'er unb Salj. 2tuf ben

S3oben ber (Salatfd)üffet legt man nac^ 58es

lieben eine 93rotfd)nitte, über bie mau eine

SnobIaud)3ef)e geftridjen t)atte, lutb richtet

ben Salat barauf an.

Öo^ncnfolot oon Q)a<^0bol)ncn. 5 ^ser=

fönen, ^utaten: 2Bad)§bol)nen, Gffig, öl,

1 e^Iöffel ge^acfte ^eterfitie. 3)ie 93of)»

neu roerben in Salsmaffer meid)gefodit,

unb roenn fie gans erfaltet finb, mit

(Sffig unb Öl oermengt unb mit ^eterfilie

beftreut.

dot>nenralQt au0 weisen 6ot)nenFer'

ncn. 3^^t^ten: 750 g (7^ Silo) meif^e

93of)ucn, ge^acfte 3n5iet"^I/ ^eterfilie, (Sffig,

Öl. ®ie u)eid)gefod)ten 93o!f)nen lucrben

mit ben 3»tate" angemad)t. 93 em er tung:

®rüne S8oI)nenferne merben ebenfo berei=

tet, nur gibt man nod) ScJif l)uv^u. 93ei

befferer ^Bereitung gibt man auc^ 'SRa^om

naife baju unb garniert mit angemad)ten

3;omatenfd)cibcn.

öo^nenfolot, ficbe and) Seite 162.

ßorretfdjfQlat. 5 ^^>crfoncn. 3«tnten:

$Borretfd), öt, @ffig. S)ie jartcn, jungen

9?{ätter fcf)ncibct man in feine fd)male

Streifen unb oermengt fie mit Gfilg unb

Öt, "i^fcffcr unb Sal5. Ter Salat mirb

beffer imb na()rl)after, mcnn man bie ge^

fdjuittenen ^Blätter mit I)artgef"od)tcn, ge«
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f(^älten unb grobgefc^nittenen ©iern ocr=

ntifc^t unb bann er[t mit ©alg, @ffig unb

ßl anmacht.

ßrunncnfreflTc ote QalaU 5 ^^erfonen.

3utaten: 250 g (1/4 Mo) aSrunnenfreffe,

3 ©ibotter, 2 Söffet Öl, 1 Söffe! @ffig. man
entfernt aEe bicEen ©ttele au§ ber treffe,

n)äf(i)t fie gut, lä^t fie auf einem ©iebe ab*

laufenunb orbnet fie in bie ©alatfc£)üffel. ^U'

jroifc^en rül)rtman bie (Sibotter mit h^m Öl,

©ffig, ©al5 unb Pfeffer, fdjüttet bie ©auce

über bie treffe, oermengt fie gut bamit unb

garniert ben ©atat eotl. nod) mit in SSierteln

gefd)nittenen t)artge!o(i)tett ©iern. SJian

madjt ben ©alat erft t)or bem Sluftragen an,

toeil er fonft fein gute§ 2tu§fel)en oerliert.

Cit^orienfolat^ fiel)e 3id)o^tenfaIat-

<£ndioi«nfQlQf. (3;afell4.) ö^erfonen.

3utaten: 3 ßöpfe Salat, ©ffig, Öl, ^fef=

fer, ©alj. S)en oerlefenen ©alat roäfciit

man gut unb lä^t i|n abtropfen, barauf

wirb er mit ®ffig, öl, Pfeffer unb ©alj

angemad)t. SSerfeinert wirb er, menn man
einen Söffel 9Jiat)onnaife f)inäufügt.

^ifc^folof. 5 ^erfonen. ^utaten:

1 ^ilo g^tfc^refte, JHemouIabenfauce. 9?efte

t)on ^ecEjt, Karpfen, ©cE)eHfifci) raerben,

nad)bem man bie ©röten entfernt f)at, mit

2 ®ab ein in nic^t gu fleine ©tücfe gerteitt,

bie mit einer ^^emoulabenfauce cermengt

werben. S)ie xeä)t f)od) angeriditeten S^ift^-

ftüde garniert man bann nocE) gierlid) mit

Kopffalat, @ieru, «kapern, SJiijeb ^idleS

ober S?rebfen.

$ir<i)ralat, andere fivt^ fiefie ©eite 171.

^ifolcnfolot, fie^e SSoBinenfalat.

$Uir<;{)folot. 5 ^erfonen. ßutaten:

750 g (7* S?ito) S?od)fIeifci) ober SSratenrefte,

5 ©arbeiten, 1 ©^löffel Kapern, 3 faure

©urfen ober ©ffiggurten, Vio Siter ©peifeöl,

©alateffig. S^lan fc^neibet Überrefte oon

geIod)tem unb gebratenem f^Ieifc^ in ni(i)t

gu fleine SBürfel ober gu bünnen <Bd}^ih'

d)m, mif(f)t bie gera Offerten, in Jleine

©treifen gerfdjnittenen ©arbeiten, bie üa^

pern, bie gteid)fatt§ mürfetig gefdjnitteneu

(Surfen, naä) ' SSelieben aud) 2 get)atfte

©tf)atotten barunter, fatgt unb pfeffert ein

wenig unb maä)t ben ©alat mit (Sffig unb

öl an.

©ottcnfrcffffolot. Zutaten: ©arten*

freffe, (Sffig, öl. Sie noc^ jungen unb gar*

ten aSIätter ber ©artenfreffe ftf)neibet man
mit ber ©c^ere ob, n)äfct)t fie gut unb mac[)t

fie mit einer ©auce au§ reidjlid) Öt, etmaS

©alg unb ein wenig (Sffig an ober gibt

eine ©auce au§ gerriebenen I)artge!od)ten

(Stem, ©enf, ©ffig, öt unb ©alg bagu.

©c^iigdfolot. lO^erfonen. ^utaten:
2 auggebeinte junge §üt)ner, 4 Kopf ©alat,

2 l^arte ®ier, 20 ©arbeiten, 20 g (2 deka)

Kapern, V2 Siter aJiagonnaife, ^s Siter

weiter SBein. SSon ben ^ül^nern wirb bie

^aut abgegogen unb ba§ §teifd) giertid) ge*

fd)nitten. S3on bem Kopffalat nimmt man
nun bie inneren beften Blätter unb fc^id)tet

ba§ f^Ieifc^ abwed)fetnb mit bem ©alat unb

mit ben in ©d)eiben geteilten i^artgelod)«

ten (Siern in eine ©djüffel. Obenauf muffen

©atatbtätter bie §ül)nerftüdd)en umfrän=

gen, über bie man nun bie 3Jiai)onnaife

gie^t. ®en 9?eft oergiert man nod} mit

ftreifig gefd)nittenen ©arbeiten unb Kapern

;

et)e man bie aJlat)onnaifebarübergie^t, wirb

ber ©alat mit bemSßei|wein überträufelt.

<&emtf(^ter @Qlat. 6 ^erfonen. 3«-
taten: ©efoc^te, gefd)älte Kartoffeln, grüne

getod)te 93oI)nen (3^ifoIen), eingemachte

rote JHüben, Kopffatat, aJlai)onnaife, ©enf,

3itronenfaft. 2)ie länglid) gefd)nittenen

Kartoffeln Dermifd)t man mit ben in fleine

©tüde gefdjuittenen 93ot|nen, ben länglid)

gefi^nittenen roten Oiüben unb hem gepu^s

ten grünen ©alat, gibt atte§ in eine 2Jiat)ons

naife mit ©enf unb ^itronenfaft unb mengt

e§ gut burd)einanber.

(ßcmöfcfalot. 10 ^erfonen. ^utaten:

500 g (1/2 Kilo) Karotten, 500 g (V2 Kilo)

©pargel, 2bi§ 3fteine©ettertefnoIIen,250g

(7* Kilo) KoI)Irabi, ebenfooiel SSo^nen,

einige ©d)atotten, V2 9Stumenfof)I, Vio Siter

^rooenceöl, 5 gerriebene i^arte ©ibotter,

©enf, Vio Siter ®ffig, Pfeffer unb ©alg.

Kod)geit: 1 ©tunbe. ®a§ ©emufe wirb

gepu:^t, bie garten Seite be§ ©parget§ unb

ber S3oI)nen werben in fleine ©tudd)en,

Kot)trabi, ©etterie unb Karotten in feine

©d)eiben gefc^nitten unb ber 5Stumenfot)l in

Heine 5Rö§(^en gerteitt; jebe§ wirb für fid) in

©aigwaffer weid)gefod)t. 2)ann legtmanben
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58Iunienfof)l in bie SRitte bcr Salatfd)iiffcr,

bie übrigen ®cniii[c vingSum, lüorauf

man ba§ ©an5C mit einer Sance übergiept,

bie man an§ ben übrigen angegebenen i]xi-

taten ^ni'ammengcqnirlt bat. 9J/an garniert

bie ScbüncI nod) mit ()artgefod)ten, in SSier*

tel gci"d)nittenen ©iern.

6emüfcfalat mit SKaqonnatfe, fiefje

Seite l(\^.

^uvtenfaldU 5 ^erfonen. 3"tQt6"*

750 g (V-, 5liro) ©nrlcn, 2 G^Iöffel Ct,

V/2 e^Iöffel Gifig, 1 ^rife ^nder, ©atj,

meiner Pfeffer. 2)ie ©urfen werben oon

ber 58Iüte §um Stiel ?,n gefd)ält nnb auf

feinem (am beften gerilltem) §obeI furgDor

bem ©ebraud) gcfd)nitten. (SOlan brüd'e fte

nid)t ün?\ ba fie baburd) fd)iper cerbanlid)

werben.) £)t, Pfeffer nnb Qnd^v fommen

5uerft barauf nnb merben gut oermifdjt,

banad) ber ©ffig. SBemerfung: 3ufaurer
©urfenfatat fd)medt nid)t fein — je faurer,

befto nnüerbautidjer mirb er. ^Beliebt ift

and) ©urfenf alat mit faurer SaF)ne.

S)ie frifcl) gef)obeIten ©urfen merben ge=

falsen, etma§ gepfeffert unb mit V* Siter

faurer Sal)ne übergoff en. 3" ©urfenfalat;

mürben finb beliebt: fcinget)adter ^orretf(^

ober ^vetcrfilie, Sd)nitt[auc^, Slerbel, 2)ia.

<&ucFcnfalat. 5 ^erfonen. 3 "taten:

1 grofje ober 2 Iteine grüne ©urfen, 1 ©fj^

löffel Öl, 2 Gfstöffel ©ffig. Sie ©nrfe

roirb üon oben nad) unten, alfo ber Sänge

nad) gefd)ält unb in feine Sdjeiben ge-

fd)nitten, ober beffer auf bem fogenannten

®urfenf)obeI fein geI)obeIt. S)ann roirb

fie in eine ©d)üffet gegeben, mit etroa§

©alj unb bem öi unb I)ierauf mit ©ffig

unb einer SJJefferfpilje roeifsen ''Pfeffer t)er=

mifd)t. SSer Salat muf; bann gleid) ju

Stifd) gegeben merben, roeit er fonft 5u üiel

Saft sielet, ©r fann nad) S^clicben mit ge=

i)arfter ^eterfilie, Sd)nitt(aud) ober 5)ill

beftrent merben. 3? e m e r f u n g : 9.Hir bem

3urcd)tmadien ber ©urte ift jebec-mal ,^u

foften, ob fie nid)t bitter fd)med't. Qft fie

bitter, fo ift fie mand)mal baburd) gu retten,

ba^ man fie fet)r bic£ abfd)ätt. Sel)r be=

liebt ift ^opf= mit ©nrfenfalat ge =

mifd)t. ®ann gibt man ben ©urtenfa(at

in bie Spflitte bcr Sa[atfd)üffet unb rid)tct

ben Sopffalat runbf)erum an. ®urd) non
f)erige5 ©infatjcn unb barauffolgenbc^

3nh?brücfen roirb bem Sa tat ber Saft ent=

jögen, rooburd) er aber fd)mer ücrbautid)

roirb. ©benfo roirb bcr ©urtenfalat in man=

d)en ©egenben mit Slartoffelfalat ober auc^

mit einge{)obcrtcn 9kttid)en Dermifd)t.

6urfcnfQlot mit 6ol)ncn. 5 'i^erfonen.

3u taten: 1 ©urfe, 500g Ch Mo) grüne

33ol)nen, ©ffig, ßt, 'JPfeffer, Salj. St od)*

geit: 7* Stunben. SRan fod)t bie abge=

faferten, gef^niljelten 53of)nen in Sals*

roaffer roeici^ unb Dermifd)t fie nad) bem

9hi§fü()(en mit ben gefd)ä(ten, in feine Sc^ei=

ben gefd)nittenen ©urten, roorauf man bie

3nrcd)tgemad)te Sauce barübergie^t, ben

Salat gut uermifd)t unb gieid) aufträgt.

6urPenfQlot mit Rortoffeln, 5 '»per^

fönen. 3 n t a t e n : 1 ©urf c, 500 g ( V2 Silo)

Sartoffeln, ©ffig, Öl, Pfeffer, Salj, ge=

l^adter ©ftragon unb 3i^iebeln. Slocf)=

seit: 7* Stunben. S)ie Sartoffeln roerben

fef)r roeic^gefod)t, gefcfjält unb feinge*

fd)nitten; nad) bem ©rfalten mifd)t man
bie gefd)älte unb feingcfd)nittcnc ©urte fo=

roie bie 3utaten jur Sauce baruitter.

^äuptlcdfalot (KopffolQt), fief)e Seite

162.

^cliantI)y(Rn«)Uifn3lc|TI)fQlQt. Safel U.

5 ^serfonen. 3u taten: 500 g (V2 Silo)

Snoliensieft, V« Siter 93^ai)onnaife mit Sräu=

tern. ®er Snotlensieft roirb roie Sartoffeln

gereinigt, in Salsroaffer nid)t ju roeid) ge=

fod)t, abgegogen unb mit ber Sräuter=

mai)onnaife angemad)t.

^cringfialat. 10 '"]>crfoncn. 3»taten:

2 Suppenteller gcfod)te, roürfclig gefd)nit=

tene roarme Sartoffeln, 3 >s^cringe, 1 Setler

ebcnfo gefd)nittene Ötpfel, 1 Seiler coli

roürfclig gcfd)nittener Salb§braten unb

anbere 83ratenrefte, ebeufo gefd)nittene

Pfeffer; unb Senfgurfen unb gefod)tcr

Sd)infen nnb ^Hifcläungc, 6 barlgcfod)tc

©ibotter, Vs Siter öl, 2 Söffel Senf, O'ffig,

50 g (5 dekiv) 3»rfcr. 'i'.IJan iicrmifd)t fämt=

Iid)e 3"taten miteinanber, übergießt fie mit

einer SRauonnaifcnfauce (ftel)e bortl, bie

mau ans ben l)artgcfüd)ten ©ibottern, Öl,

Senf, ©ffig, etroas Salj nnb S^idcx Ijer«

geftellt l)at, unb rid)tct ben Salat in einer
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®la§fc^ale an. SJtan Dergiert bie ©d)üffel

mit ^feffergurlen, gufammengeroUten ©ar=

beHenfifetS, kapern, geräudjertent ßodjg,

©treifen oon ^artgefodjten ©iern, einge=

ntarf)tem dJlai§, ©tfiladtüurftf(Reiben u. bgt.

^ccingfolof, ondew J\tU 5 ^erfonen.

3utaten: 1 Silo S?artoffeIn, 3 geringe,

2 ©atggitrfett, 4 ©^löffel ^rooenceöl, 5?a=

pern, feingef)acEte ^wiebeln, ©ffig. ®ie in

ber ©cE)aIe gelochten ©alatfartoffeln roer=

ben gefc£)ält unb in bünne ©tf)eiben ge-

fc^nitten. ^njTOifc^en !E)at man oon ben

genjöfferten geringen bie (gräten unb bie

§aut entfernt itnb fie roie bie ©urEenin tieine

2öürfel gefdjnitten. 9Jfan gibt fänttUcf)e^w
taten bagu, mengt alle§ gut burd^einanber,

rirf)tet ben ©alat an unb o eruiert if)n mit

t)artgefoc^ten (Siern, roten 9tüben, kapern

unb ®urfenf(f)etben. ©iel^e au(^ ©eite 171.

gering) olof mit j^Cpfeln, 5 ^erfonen.

3u taten: 4 geringe, 8 Stpfel, ©fftg, £)I.

S)ie gepu^ten unb fauber entgräteten

geringe (SRitd)ner) fcE)neibet man in tieine

Sßürfel, ebenfo bie gefd)älten unb entfern?

ten Ülpfel. 9tan treibt man bie §ering§s

miiä) burd) ein tleine§ ©ieb,t)errü^rt[iemit

@[[ig unb Öl, fügt etroa§ ©cfinitttaud) ba^u

unb mengt atle§ gut burd)einanber.

^opfcnPcimefolof. 5^erfonen. 3uta=
ten: 500 g (V2 Silo) §opfenteintd)en, ©alg,

Pfeffer, ^itronenfaft, ÖL S)ie ^eime mer=

ben n)eid)gefoc£)t, bann fc^neibet man fie in

©tüdi^en, läp fie abtropfen unb mac^t fie

mit ©als, Pfeffer, ^üi^onenfaft unb Öt an.

^ummecfolot; ftel^e §ummermat)on=

uaife.

C^tolienifc^er Salat, geflöv^teir. 10

^erfonen. 3 "toten: Vi» Siter (gffig, ita=

Iienifd)er ©alat. SJian fpült eine 3^orm

gut mit Söaffer au§, gie^t fie mit 2tfpit

au§ unb nac^bem biefeä erftarrt tft, belegt

man ben Soben mit i)artge!oc^ten (Siern,

^reb§fd)rcän3en,^ötel5unge unb ©arbellen=

ftreifen fternfijrmig au§, füllt 3tfpiE barü*

ber, gibt bann einen mit ©alatfauce oer=

mifd)ten, beliebigen, feinen italienifdjen

©alat barauf unb gibt not^malg 2tfpi! bar-

über, worauf man alle§ auf @i§ erftarren

lä^t. 'Ser ©alat mirb geftürgt unb mit

barten ©iern, aJiijeb^idleSu.bgl. garniert.

JtaUcnir<^cr Salat, fiel)e auc^ ©eite 163.

Rolbafugefalöt. 5 ^erfonen. 3 u t a t en

:

4 bi§ 5 S?alb§fü^e, ©eroürje, ©ffig, Öl, et?

ma§ ©alatfauce. S?od)3eit: 3 ©tunben.

®ie meii^gefod)ten ^albSfü^e werben au§=

gebeint, ba§ ^^leift^ in bünne ©d)eiben

ober aöürfel gerfdjnitten unb mit feinem

Öl, ©alj, gel)odten ©d)alottett, ^eterfilie,

(gfftg unb Pfeffer fe^r gut oermifc^t, aud)

eine mit etroa§ ©enf bereitete ©alatfauce

pa^t trefflicl) bagu.

Rortoflfelfolof. ö^ßerfonen. 3

u

taten:

1 J^ilo Kartoffeln. ®ie einfad)fte 95 e?

rettun g ift, nic^t gu mel)lige Kartoffeln

l)ei^ 5U fdjneiben unb mit einer gerquirlten

©auce oon 3 ©^löffel ^ei^em SCBaffer, Vio

Siter Öt, Vio Siter ©ffig, ^al^ unb Pfeffer

unb V2 @^li)ffel fein geriebener ober aud)

nur gel)adter 3roiebel gu übergießen unb p
oermifd)en. f^einer ift eine ©alatfauce oon

g^leifd)brü:^e ober 9J?aggi'§ ^SouiUonroürs

felbrüt)e. 3" Kartoffelfatat mit

©enf f auce lüirb 1 Seelöffel Kartoffelme£)l

mit V* S^te^ SCBaffer ]^eißgemod)t, t)a^ e§

fämig mirb, bann gleid) 00m 3^euer genom*

men, bann unter ftetem Umrüt)ren 1 ©ß*

löffelÖI, 1 SBouiKonroürfel, 1 eßlöffel©enf,

1 ©ibotter, Pfeffer, <Bal^, 1 ^rife 3uder

unb @ffig bajugegeben unb über bie Kar«

toffeltt gegoffen. SBorgüglid) ift Kartof?

felfatat, ber mit guter 2)Zar)onnatfe

angemacht roirb. Kartoffelfalat mit

©p edff auce bereitet man, mie unter ©peds

falate (fiel)e bort) ongegeben. SCBol)lfd)me!s

Eenb finb audg bie einfad)en 3Jiifd)fartoffel*

falate, mo Kartoffeln mit nur einer anberen

©alatart gemifc^t werben, roie Kartoffel?

falat mit (Surfen (fiel)e (Surfenfalat)

ober Kartoff elf alat mit ©eller ie ober

roten JRüben, bie wie Kartoffelfdjeib*

c^en bünn unb flein gefcf)nitten barun*

tergemengt werben. (Siner ber beften

warmen Kartoff elfalate ift folgenber:

SJJan bereitet eine fette ©pedfauce mit

9Jiel)l (fiel)e bort) unb legt eine tiefe ©d)üf?

fei mit grünem ©alat aug (am beften ift bagu

^flüdf alat; aud) fann man SSrunnen*

f r ef f e nel)men). S)arauf fommt eine Sage

l)eißer, mel)liger Kartoffeln, bann wieber

grüner ©alat unb barüber Kartoffeln, bi§
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bie ©cfiüffel gefüQt ift. S'Zun gie^t mon bie

I)ei^e Spcrffauce barübcr, täfjt fie 1 Minute

burd),5ic(}cu ([ie t)evmi[d)t ftd) [ofortj unb

[tür.^t bann bcn £n(at auf eine eriüärmte

Sd)üffc(. 33eilagen: Sßiener Sßürftd^en,

2Iuf[d)nitt.

Rattoffclfolat, [ie^e and) ©eite 163.

RortoflFcIfQlot, pceugir<i)cr. 5 'i^erfoncn.

3utaten: l'/-- Siilo Siartoffeln, 2 ^^feffer=

gurfen, 1 Süffel S?apern, 1 gcräud)erter

|)ering, ©ffig, Öl, 1 ©fjUiffel ge{)acfter ßer*

be.I. 9^ad)bem man bie Slartoffetn in ber

@d)ate gefod)t {)at, merben fie in Heine

2BürfeI gefc^nittcn, cbenfo ber gering unb

bie ^fcffergurfen unb mit ben übrigen 3"*

taten angemad)t.

RnoUenjcpf, ftcr)e ^eliantf)!^.

Rol)irpfolT^nrolat« 5 ^erfonen. 3«=

taten: V2SitcrS?of)IfprDffen,effig,ßL ®ie

gepu^ten unb geroafdienen Sproffen tod)t

man eine 2SeiIe im Salsroaffer mit einem

üeinen 3"ffl^ ^"^^ boppeIfoI)Ienfaurem

S^iatron, ba§ if)nen bie fd)öne g^arbe er^^ält,

lä^t fie erfalten, feif)t fie burd) unb giefet

eine Sauce barüber, bie au§ ©ffig, Öl,

Pfeffer unb 6al5 gemifd)t ift. ®ie «Sproffen

werben geroöf)nlid) al§ ©arnierung oon

anberen ©alaten benül3t.

Ropffolot, fief)e S^odjfc^ule ©eite 162.

Ropffalöt; gcföUf«. 5 ""Perfonen. 3 u=

toten: 12 Köpfe ©alat, 375 g (37 V2 deka)

rot)e§ S?albfleifd), 250 g (V4 Tülo) rof)er

©d)in!en, 2 in Sutter gefdjroi^te ©d)aIot=

ten, 1 Steelöffel gel)adte '':)?eterfilie, 2 ganje

(gier, 2 S)otter, 2 ©emmeln, einige ©ped=

fd)eiben. ®ämpf5eit:l ©tunbe. 5?on

nid)t 5U feft gefd)Ioffenen Stopfen entfernt

man bie 93Iätter imb nad)bem man fie ge=

n)afd)en unb bland)iert Ijat, werben fie in

faltem SBaffer abgetüf)lt unb auf bem <Bkbz

abgetropft. 9htn ftellt man bie ^yarcc sum

güUen ^er. i^ül^ners ober Slalbfleifd) unb

©djinfen roerben fef)r fein gef)ad't. ®a§ au§

ben (Siern unb lottern bereitete 9iü{)rei

gibt man nebft ©alj, ctmaS Pfeffer unb 2

©emmeln, bie man in 9JtiIc^ eingemcidjt

t)ot, basu. SDiefe g-ütlung ftreic^t man

ämifd)cn bie ©alatblätter, morauf fie mit

einem g-aben äufammengebunben mcrben.

@ine SafferoHe legt man mit ©perf'fd)eifaen

ou§, fteüt bie ©alattöpfe mit bem ©tiel

nad) unten bid)t nebeneinanber tyn, legt

einige ©pecf= unb ©d)infenfdjeiben barüber,

(äßt fte unter 3"9i^6 ''on etroa§ guter

5Ieifd)brü{)e gut jugebedt bünften unb reicht

fie mit einer raeipen ßräuterfauce al§ Ginjek

gerid)t. 93emertungen: 2;en gefüüten

Salat fann man aud) gut at§ Suppeneintage

ober 3um®arnieren oon gebämpftem J^eif^)

imb @ef[üget oerroenben, jebod) nimmt man
bann nur bie gelben ^erjen; in ben votfid)-

tig au§gef)öt)tten Strunf gibt man eine gut

geroür^te 3^Ieifd)= ober ©eflügelfarce, auc^

fann man bie j^-ütlimg roie oben angegeben

äroifd)en bie 33lätter ftreid^en. 2^ie fteinen

Köpfe werben gan3 nad) ber befc^riebenen

2Irt gebämpft. Tlan fann bie Köpfe aud)

in ©djeiben fd)neiben, t)übfd) auf eine platte

fd)id)ten, mit 9flemouIabenfauce übergießen

unb fo al§ Salat 5U 3:ifd) geben.

Ropffalof^ 0cmird)tcr. 10 ^erfonen.

3utaten: 1 ®urte, 6 bi§ 7 Kopf Salat,

Salj, (Sfftg, ßl ober 3 bi§ 4 f)artgefoc^te,

jerriebene ©ibotter, Pfeffer, 1 Söffet faure

Sat)ne. ®er gepu^te unb geroafc^ene Satat

roirb mit einer gefd)älten unb feingetjobetten

©urfe gemifd)t unb ba§ @a\^^ mit bcn

anberen angegebenen 3ittatcn, bie man für

fid) Dorfier 5U einer Sauce mifd)en fann,

oermengt. ^Bemerfung: 2öenn feine (Sur-

fen Dorijanben finb, fann man ftatt beren

95orretfd)btätter nefjmcn, bie einen guvten=

äf)nIid)en(Sefd)madt)aben. Ober man fann

ben Kopffatat mit 2;omaten, roten 9»übcn

tmb aSafferfreffe mif(^en, ober aud) mit

fcingefd)nittencn, in Satsmaffer inei(^ges

fod)ten unb abgefüf)Iten aSadiÄboI)nen.

Ropffolaf auf cnglifctje ^vt mit grünen

€rbfcn. 5 ^nn-fonen. 3"tflten: 2 grofie

Satatföpfe, 1 fiiter frifdjc, au§get)ütfte ©rb=

fen, 30 g (3 deka) SO^et)!, 60 g (6 deka)

33utter, etraaS 3"'^ß'^- ©ämpfseit: 1

©tunbe. 9JJan entfernt oon ben ©atat*

föpfen bie äußeren tjarten SBtätter, roäfdit

bie f)eneren it)eid)en Blätter, beftreut fie mit

©atj unb tegt fte einige Stunbeu in fattc»

SBaffer. S)ann tropft man fie ab, jerfdineis

bet fie, gibt fie mit i>^n (Srbfen in träftigcr

g^Ieifd)brüt)e jum geuer, 'i^feffer, Satj,

3uder unb ta§ mit Wcijl burdjfnetete
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(Stü(fct)ett aSutter baju unb bätnpft ba§

©an^e gut pgebedt langfam toeic^.

Ropffolof ouf feinere /Irt. 5 ^erfonen.

^utaten: 3 bi§ 4 fc£)öne ©datföpfe, 2

f)artgefo(i)te, bur(^geftrtd)ene ©ibotter, 6

Söffel Öl, 1 ßoffel ©enf, Pfeffer, ©alj, 3

Söffel aSetn« ober ©ftragoneffig, eoentueU

ein S^affeelöffet gefiadter ©cEjnittlautä). ^en

gepu^ten ©alat roä[cE)t man fauber unb

cermifc^t il)n mit einer «Sauce, bie man au§

ben angegebenen QutaUn bereitet, inbem

man bie gerrieb enen 2)otter nad^ unb nac^

mit 1 fibffel Ql, ©enf, Pfeffer, ©alj unb

bann bem übrigen SI mif(i)t unb ben ©alat

fofort 5U Stifd) gibt.

Rot)>ffaIat mit (Eidottern^ (Dovtnev. 5

^erfonen. ^i^töten: 3 bi§ 4 Kopf ©alat,

@[fig, 3 bi§ 4 ©ibotter, 1 Seetöffel 3ucfer,

©alg. Quxiä)tzitit: 20 SJiinuten. Tlan

pu^t unb mäfc^t ben ©alat fauber, über*

gie^t il)n mit bem fiebenben ®fftg, nimmt
ben abgelaufenen ©ffig mieber ah, bringt

ü)n raieber gum Kotf)en unb f(i)üttet i{)n

aberm.at§ über ben ©alat. Tlan tt)ieberf)oIt

ba§ 5ßerfa!^ren unb quirlt, bet)or man ben

©atat SU Stifd) gibt, ben Qud^x unb bie

S)otter unter ben ®ffig.

Ropffolot mit Kerbel, ö^erfonen. Zu-
taten: 1 §anb ooUKerbelfraut, 1 ßaffee=

Ibffel englifc^er ©enf, 1 Söffel Öl, 2 Söffel

©ffig, 3 Kopf ©alat. S^iad^bem man bo§

Kerbeltraut rec^t fein geroiegt l)at, gibt

man Pfeffer, ©enf, Öl unb ©ffig unb gule^t

ben fauber oerlefenen ©alat baju unb mengt

aKe§ gut bur(^einanber.

Ropfrolof mit Rräutern. 5 ^erfonen.

Zutaten: 3 bi§ 4 Kopf ©alat, 2 (g^löffel

gel)adter ©ftragon, 1 Söffel geliadter Ker*

bei, ebenfooiel ^impineCte; ober ©(^nitti=

lauä), ^eterfilie, Kreffe, junge ßn^^ebel?

fpi^en unb Sorretfci), alle§ fein geliadt,

3 bi§ 4 l)artgeto(^te, burd)geftricl)ene (Si^

botter, Öl, ^aV^, Pfeffer, 1 Kaffeelöffel ©enf,

©ffig, 2 Söffel Söei^roein ober faurer D^a^m.

S)ie Kräuter werben über ben gepu^ten unb

gen)af(^enen ©alat geftreut, bie ©auce au§

ben übrigen ^utaten bereitet, gut t)ermif(^t

unb an ben ©alat gegeben, ben man gut

bamit oermengt.

Ropffalat mit fourer ©ö^ne. 5 ^er*

fönen. Zutaten: 150 g (15 deka) oer*

lefener Kopffalat, 4 (g^löffel faure ©at)ne,

1 Seelöffel 3ucfer. SDRanoerlieft ben ©alat,

mäfc^t il)n unb lä^t il)n gut abtropfen. Qn
eine ©d)üffel gibt man bie faure ©al)ne, bie

Don guter bider a5ef(f)affenf)eit unb fräftig

x)on @efc^mac£ fein mu^, oerrülirt ben

3uder foroie eine ^rife ©alj bamit, gibt

ben ©alat baju, oermifdjt iljn gut mit ber

fauren ©al)ne unb gibt it)n ju Sifd). ®a§
2lnmad)en l)at aurf) l)ier tux^ cor bem (Se=

braud) 3u gefcl)e^en. aSemerfung: S)er

3ufa^ üon Qudzx ift beliebig, ebenfo fann

etroa§ ©ffig, ^toonenfaft ober Pfeffer l)in5

angegeben werben. 2lud) bie übrigen
aSlattfalate fönnen fo angemad)t
werben.

Ropffolot, »ormer mit fourer So^ne,

ondere^rt. 5 ^erfönen. 3wtaten:3bi§
4 Kopf ©alat, ^i Siter faure ©al)ne, V^

Söffel 'SJt^^l, ©alg. ®ie angegebenen Zu-
taten werben über bem g^euer oerquirlt

unb bi§ jum KocE)en geferlagen, bie ©auce

etwa§ abgefül)ltunb über ben gepu^ten unb

gewaf(i)enen ©alat gegeben, i>tn man gut

bamit üermifc^t.

Ropffolöt mit Spetf. 5 ^erfonen. Qw
taten: 150 g (15 deka) cerlefener Kopf*

falat, 2 e^löffel (gffig, 1 Steelöffel ^ucfer,

100 g (10 deka) magerer ©ped. S)er ©ped
wirb in fleine gleicl)mä^ige 2Bürfel ge«

f(i)nitten, gelb gebraten, bie tnufperigen

SSürfel au§ bem g^ett l)erau§genommen unb

leicht gefallen. SBer e§ liebt, fann an<S)

fetten ©pecJ bagunelimen. ®er ©alat wirb,

oerlefen, gewafi^en unb gut abgetropft, in

eine ©d)üffel gegeben unb mit ben ©perf*

würfeln, etwa§ ©alg, ©ffig ober ^ttronen«

fäure unb mit ^udtx no(^ ©efd^macf an*

gemacf)t.

Ropffolöt, wormer. 5 ^erfonen. Qw
taten: 3 bi§ 4 Kopf ©alat, 60 U§ 70 g
(6 bi§ 7 deka) ©pecf, (gfftg, Pfeffer, ©alj.

®er ©alat wirb gepult unb gewafcEien.

^er in SSürfel gefcE)nittene ©pecf wirb auf

bem g^euer jerlaffen, mit SBaffer, ©ffig,

©als unb Pfeffer t)er!o(i)t unb warm über

ben ©alat gegoffen, ben man fogleid), gut

oermifd)t, aufgibt. Ober: 9Jian röftet in
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bem btäunli(^ gebünfteten ©pedE einenfiöffel

9JJet)I unb ucrfocI)t c§ mit ctroaS SOBoffer,

Gffiß, Sa(5 tinb Pfeffer ober quirlt 2 Gi-

boticr bnvaii.

KrabbcnfolQt. IC^^erfonen. 3»t«ten:

1 ^Ho Krabben, 4 (£)'?(üf|et (Sffig, 1 (Sjslöffet

öl, 1 ^rife Pfeffer, etraa§ ©arj, 1 SöffeC

gc()ncfte ^eterftHe. 9]ad)bcm man bie Strab*

bcn in ©atsmaffer geforf)t Ijat, befreit man

fie üon ber Scl)alc, übergießt fie mit Öl,

ftreut '!|?fcffer barüber uub Dermi[d)t fie mit

©ffig, 1 ^rifc Satj unb geI)acEtcr 'ißcterfitie.

S)ie i?rabbcn raerben auf einer £alatfd)üffel

angerid)tct unb mit grünem ©alat uerjiert.

Rrautfolot. 5 ^erfoncn. Untaten:
1 S?opf Sßei^traut, 125 g (Vs Siito) ©ped,

1 Staffe ©ffig. 5)er S?rautfopf roirb gepult,

©trunf unb $8tätterrippen ^erau§gefd)nit=

ten, feingefd)nittert ober ge{)obe(t unb ent=

roeber mit tod)eubem Söaffer ober ©ffig

gcbrül)t ober gefatsen 2 bi§ 3 ©tunben mit

einem befd)it)erten 93rett gepreßt, morauf

bie 93rüt)e abgegoffen bjro. au§gebrüd"t

mirb. S)er fleinraürfelig gefd)nittene ©ped

mirb in einer Safferoüe etroa? geröftet, mit

©ffig abgelDfd)t, Pfeffer unb ©als baju^

gegeben, aÜeS sufammen aufgefod)t unb bie

©auce über ha§ üxaiit gegoffen. dJlan gibt

ben ©atat, gut mit ber ©auce nermifdjt,

5U gebratener ©an§ ober ®nte gleid) gu

Rrautfolot, gcittifc^t«. 10 ^scrfonen.

Butaten: 1 ^'opf SSeifsfraut, 1 S^opf

Diütfraut, ©ffig unb Öl. 9iad)bem man bie

ßöpfe üon bcn ©trünfen nnb Stattrippen

befreit Ijat, t"od)t man jebe ©orte für fid)

5 2)iinuten im ©aljraaffer, gief3t biefe ab,

£ü()tt ba§ Kraut in faltcm SBaffer imb

mad)t jebeS für fid) mit ®ffig, Öl, ©al^

unb Pfeffer an, fteüt e§ eine SGSeile gum
®urd)5iet)en beifeite unb orbnet e§, in ber

f^-arbc medifclnb, eoentuell mit ^eterfifie

ober ®rünfoI)l garniert, sierlid) auf eine

©d)üffet.

Rroutfolot, folter. 6 ^erfoncn. Qw
taten: 1 Slopf 9?ottraut, ©ff ig, öt. 2)a§

Don ben ©trüntcn unb Slattrippen befreite,

feingefd)nittcne ober gedöbelte S^raut mirb

einige 9[)^inutcn gefod)t, in ©al^^uniffer ober

in fodjenbem ®ffig ober üsJaffer gobrüiit,

bann abgegoffen, nod^ roarm mit ben übri=

gen Zutaten, Pfeffer unb ©at,^ Dermifd)t

unb einige ©tunben bis 5um ®ebraud) bci=

feite gefteüt, bamit c§ burd),5ief)en fann.

2;cr ©alat roirb in eine ©a(atfd)üffet gc^

geben unb eoentuett mit angemadjten

©eüeriefdjeiben garniert. S3emerfung:

9Jlan fann ba§ S^raut and) mit einigen

Sföeinbeeren unb etroa§ 3i'cf^i-" mifd)en ober

mit einer ©atatfauce anmad)en.

Rroutfolot, tnogdcburger. 5 ^erfonen.

3n taten: 1 feinge^ad'te 3i'^iebet, 1 G^=

löffel ge^adte ^scterfilie, ©ffig, CI, 1 V2 J^ilo

©auerfraut. 3ii-''ie&el, Pfeffer, ©alj, Meters

filie unb Öl nebft (Sffig roerben gut mit«

einanber gemifd)t; fobann äerfd)neibet man
ba§ ©auerfraut einige Wak unb mad)t e§

mit ber ©auce an.

Kroutfolot, fH^yrifc^cr. 5 ^erfonen.

3u taten: 1 5^rautfopf, Summet, Gffig,

Öl. 9JJan fcf)neibet aus bem fauber gcpu§=

ten Krautfopf ben ©trunf f)erau§, fd)neibet

ha§ Kraut in feine ©treifen ober f)obeIt e§,

beftreut e§ mit Kümmel unb ©atj unb gibt

eine ©auce oon (Sffig unb Öt barüber, roo=

mit man e§ gut oermengt. Dber man brül)t

ba§ gef)obeIte Kraut fd)neU mit t)eif5cm

Söaffer, lä^t e§ gut abtropfen unb mad)t e?

bann an. ©atat oon S^otfraut roirb ebenfo

bereitet.

Rräufcrfolot. 5 ^^erfoncn. 3"^°ten:

5 Ki3pfc ©alat, 93runncn treffe, fpauifd)e

Kreffe, S3orretfd)bIätter, Gftragon, Kerbet,

9Jlaponnaifenfauce. 3m'i'i)iß5ßit: 7*

©tunben. 9JJan pu^t unb roäfd)t ©atat

unb Kräuter, serfdjueibet ben ©alat unb

rid)tet if)n in bie 9JJitte einer ©alatfd)üffel

an, in bie man 5UDor etroa§ üon ber 9.1^ai)on=

naifenfauce gegeben ^at, arrangiert bie

burd) falteS, ftarf gefatseneg SSaffer ge*

jogenen Kräuter runb f)erum unb gie^t ben

9?eft ber ©auce barüber. 9[nrid)tung:

9TJan garniert bie ©dniffel mit in ^l^iertel

gefd)nitteneu, I)arten Sncrn unb entgräteten,

f)albiertcn ©arbeQen.

RrclTcrolat/ ftff)^ ©artenfreffefalat.

Rürbi« mit Kopunjd. 5 ^erfonen.

3 u t a t e n : 750 g ^»'4 Kilo) Kürbi§, 2 §önbe

Dotl Oiapunjel, Kräuter, Gffig, Öl. ^er

Kürbiy roirb in ©al3rooffer abgcfod)t unb
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feinblättmg geft^nttten. ^tö, Kerbel, ^e=

terfilie, ©ftragon werben feinge^adt «nb

mit gutem ©ffig uttb Öl nebft bem ^ürbt§

angematf)t. Diapunjel mad)t man be[onber§

an imb nur mit ®ffig unb Öl, legt eine

©c^üffel mit bem 5?ürbi§ au§ unb fa^t ben

D^anb mit Oiapungeln ein.

ia^Bfalat, fie!)e g^ifdifalat.

Äau<^foIot, fie^e ^orreefalat.

iinfenfdlüU 5 ^erfönen, ^utaten:

500 g (72 ^ilo) Sinfen, ©ffig, Öl, 1 Q:p

löffel geliadte, grüne ^eterfilie. S)ie oer*

lefenen, geiDaf(f)enen, roeidigeJodjten Sinfen

madjt man mit (Sfftg, Öl, Pfeffer unb ©atä

an unb ftceut beim 3lnricE)ten bie ^eterfilie

barüb er.

iinfmfalat, öitdcre fltt 5 ^erfonen.

Butaten: 1 Siter Sinfen, ©ffig, Öl, ^fef=

fer, ©alg. ^od^jeit: 272 ©tunben. ®ie

Sinfen werben eingeraeidjt unb bann in

©algroaffer mei(ä)gefo(^t, worauf man fie

auf einem ©iebe abtropfen lä^t unb nod)

roarm mit ben übrigen 3utttten oem:ifd)t

SU Stifd) gibt. ^Beliebige ^Beilagen:

9Jian gibt geringe ober aucE) falte§ g^Ieifd)

baju.

Zömm^ai^nfaldU (Safel 14.) 3u»
taten: (Sanj junge Sömenäa^npflanjen,

®ffig, Öl, ©alj. ®§ ift ein nod) wenig bz-

lannter 3^rüf)ling§falat, ber benen, bie if)n

fd)on gefoftet f)aben, mof)I aud) nur ein*

ober jweimal uorgefe^t worben ift unb ber

üon ben ganj jarten, eben ben SSoben burd)-

bre(^enben Söwen§al)ttpf[an3en gewonnen

wirb. 2ßo bie ^ftangen fdjon 35Iüten an=

gefegt t)aben, werben biefe au§gefd)nitten,

bie Sßurseln entfernt unb bie gewafc^enen

93Iättd)en mit ®ffig unb Öl attgemad)t;

aud) !ann man fie mit ©ped unb ®fftg

übergie|3en.

Äötocn^o^nrolot, öndcrc Jivt, (Stafel

14.) 5 ^erfonen. ^utoten: Söwengalin-

btätter, etwa§ I)eIIe ©inbrenne, 7* "^^^^

93rü^e. ^odjgeit: 3 artinuten. 9J^an

wäfd)t bie ^ffanjen fauber ab, fd)neibet

bie Sßurjeln weg unb brüt)t fie gweimal in

fod)enbem SBaffer, um i£)nen ben bitter*

Iid)en ©efdimad gu nel)men, unb fod)t fie

banad) in ©aljmaffer, fd)neibet bie $ßlätt*

d)en einige SJiale burc^ unb lä^ fie in ber

mit ber 33rül)e abgelöfd)ten (Sinbrenne auf

bem 3^euer einen 21ugenblid gießen unb

mad)t i§n bann an.

ntdonenfalot. 3^1 toten: SJielonen,

3uder, ^ogna!, ®ie gefd^älten unb in

©d)eiben gefc^nittenen SJielonen werben

gierlic^ in einer ^riftalt* ober ^orjetlans

fd)üffel georbnet, mit :Qud^x beftreut unb

mit etwa§ feinem alten Sognaf, ^irfd)waf=

fer, SRora§(^ino ober Gängiger Sßaffer

übergoffen. — 91pfelfinenfalat wirb

auf bie gleid)e SBeife bereitet. SSemer*

!ung: Tlan tann ben 9IIfof)oI aud) weg=

laffen unb bie SRelonen nur einjudern.

©ie laffen fid) aud) wie gewö:^nlid|e ©alat=

forten mit ©ffig, Öl, Pfeffer unb ©alj an*

mad^en.

aiiPodofölot lO^erfonen. Untaten:

150 g (15 deka) Sa^§fd)infen, 120 g (12

deka) eingemachte Sirüffetn, 10 eingemad)te

2lrtifd)odenböbett, 5 rec^t grüne ^orni*

d)on§, 9 fleine ^feffergurfen, 18 Dlioen,

2®^röffer®ftragonefftg,5e^IöffeIÖI,etwa§

StRaggi'§ 2öürge. ©d)infen, Srüffeln, 2Irti*

f(^odenböben, ^ornid)on§ unb Dlioen wer*

ben in gans gleii^mä^ige, bünne, Iänglid)e

©treifen gefd)nitten unb burd) ©(Rütteln

mit bem ®ffig, Öl, Söürje, ©alj unb ^fef*

fer angemad)t. S)er ©alat wirb in eine

®ta§fd)ale gegeben unb mit red)t garten,

Iei(^t angemad)ten @alatblättd)en gar*

niert.

Jno^wnfolaf. 5 ^erfonen. 3"tfttett*

500 g (V2 ^ito) in ©djeiben gefdjnittene

gjlö^ren, Öl, ©fftg, ©alj. ®ie 9J^öf)renwer*

ben in ©algwaffer ober 95rüt)e abgefod)t

unb nod) warm mit ben 3utaten angemai^t.

SSemerf nng: ^n feinerer 2trt werben bie

SRö^^ren cor bem ^od)en mit bem SSunt*

meffer gefd)nitten, ber ^opffalat in einer

©alatfdjüffel angeridjtet, unb bie 2JJö^ren,

mit SRa^onnaife t)ermifd)t, barumgelegt.

tnurcfyelfolot. lO^erfonen. 3utaten:

100 3Kufc^eIn, 10 ©arbeßen, 1 Seelöffel

kapern, etwa§ marinierter Slal, einige

©djeiben geräud)erter Sad)§, ®fftg, Öl.

S)ie gut gefäuberten unb auf bem Steuer

' gargemad)ten aJZufdjeln befreit man üon

ben SSärten, mad)t fie mit ©ffig, Öl, ^fef*

fer, etwa§ ©alj ober au<i) mit einer Tlatjon-
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natfenfauce an imb ridjtet [ie mit ben übrU

gen 3"taten, 3it'^'-^"'^"f'^')^^^6n, grünen

©alatblättdjen, gef)arftcr ''f^etcr[iIie ober

©cl)nittlaud) auf einer ©alat[d)üffel an.

tlu^folat OU0 grünen oder gtfd)&Uen

Slüffcn. 5 ^cr[onen. 3»t<^te"- 1 ^i^"

S^üfje, V2 Siter 9Jlat)onnaife. ®ie grüne

©d)ale roirb abgefd)ätt nnb bie Jterne

blättrig ge[d)nitten unb nüt ber 5[Rat)on*

naife bebedt. Söemertung: §abcn bie

SRüffe etiüaS fpäter feftere @d)Qlen, |o ent^

lernt man fie, giefjt Don ben Sternen bie

feinen ©d)alen ab, ^adt fie unb niad)t fie

mit ©alj, ®ffig unb DI an.

(Dc^fcnmauiralot. 5 ^erfonen. Qula--

ten: 1 abgefod)te§, entbeiuteS, gepu^teS

Dd)[cnmaul, 10 g (1 delca) Kapern, 6 ©ar^

bellen, 1 feinge^adte ßroiel^^el, ©ffig, Öl,

©alj. Kod)5eit: 6 bi§ 8 ©tunben. ®a§

gut geroafd}eneDd)fenmaut wirb mit einem

fiorbeerbtatt in ©atjroaffer raeic^gefodjt,

in feine ©treifen gefd)nitten, mit ben

übrigen 3iitaten — bie ©arbeiten entgrätet

unb feingeroiegt — t)ermifd)t unb mit grü^

neu ©atatbtättd)en, t)artgefod)ten ®iern,

roten Diüben unb Slfpil garniert, ange^

rid)tet.

Pacodicafolot, fie!)e 3;omatenfaIat.

Porrccfalat. 5 ^erfonen. ßwt'itß"'

500 g (V2 S?ito) Porree, (gffig, Öl. ®er

^orree roirb gut geputjt, gebrübt, in ©alj«

roaffer ober 58rü£)e meid)ge!od)t, in finger=

lange ©tüde gefdjuitten unb angemai^t.

SSemerfung: tiefer ©alat fd)medt mit

bünnen (£ierfd)eiben t)ermifd)t fel)r gut.

Rodic0d)en=' und HetHc^folat. 5 ^er=

fönen. 3utaten: 125 g- Cß ßüü) 9?ettid)e,

250 g (V4 Kilo) 9{abieüd)en, 1 ©tüdd)en

3itronenfd)aIe, 1 Seelöffel gel)adte ^eter*

fitic, 3itronenfaft, ©ffig unb OL S)ie D^et-

tid)e unb bie 9iabie§d)en tuerben gepul3t, fein=

get)obeIt unb eingcfatjen unb bie 3itronen=

fd)üle bajugelegt, nac^ einiger 3*^'^ i^^i>-"b

ber ©aft obgegoffen unb mit ben übrigen

3utaten ju ©alat gcmifc^t. SBemertung:

SJian !ann ben ©alat aud) nur mit ©ffig

unb öt aumad)en.

1Xitti<t)fQlat, fiel^e 9iabieid)en unb diet--

tic^falat.

neflefolote. 9(üe ^reifd)refte laffen ftd)

gu ^-tcifd)falaten oerrcenben. 2Bo bie Diefte

allein nid)t genügen, roirb ^leifdjfalat burd)

3ugabe non tleinen SBürfeldjen oon eytra

mit Pfeffer, (Sffig unb Ct angemad)tem

ro[)em Siinbfleifc^ ober burd) einfad)e JRots

rourft Derme{)rt unb oerbeffert.

ZtofcnFot)iroIot. S)er in fiebenbem ©al5=

roaffer jiemlid) roeid^gefod)te S^ofenfof)!

roirb obgegoffen unb mit frif(^em SBaffer

getuf)[t, bann Infst man i[)n abtropfen unb

ma(^t if)n mit ©alj, Pfeffer, ®fftg unb £)I

ober einer ©alatfauce oon gerrüfjrten f)art=

gefod)ten©ibottern, feinem Öt, etroaS ©enf,

©ffig, ©al5 unb ^^feffer an.

Kotec Köbenfalat. 5^erfonen. 3utas
ten: 9iote Drüben, Gffig, Öl, Kümmel. 2)ie

roten JKüben merben geroafd)en unb mit

©algmaffer ge!od)t, bann gefd)ält, in ©djei*

ben gefc^nitten unb noc^ roarm mit ztma§

(Sffig, Öl, ©al5 unb Kümmel angemacht.

$8emertung: Tlan fann aud) in fleine

aSürfel gefd)nittenen 9)^eerrettid) baju*

geben.

Kotcp Rübenfolat mit Keb. 5 ^er*

fönen. 31^*0^2"* 400 g (40 deka) ge^

!od)te rote Drüben, 100 g (10 deka) 9iei§,

®ffig, Öl. Tlan fc^ält bie gefod)ten Drüben

unb fd)neibet fie in SBürfel ober in ©djei*

ben, worauf man fie mit ©alj unb ©ffig

anmalet. S)er in ©aljroaffer förnig au§=

gequellte 9iei§ roirb erfaltet ju ben 9?üben

gegeben, gut oermengt unb mit^ßfeffer, Satj,

Öl unb ®ffig angemad)t.

Sc^necfenfalat. 5 ^erfonen. 3"taten:

etnm 20 h[§ 30 ©djueden, (Sfftg, öl. Tlan

fod)t bie ©d)neden, löft fie au§ xmb fd)nei=

bet fie feinnubetig. ^}ad) belieben mad)t

man fie mit Öt, ©ffig, ©alj unb ^^feffer an

ober mit nubelig gefd)nittenen ©arbeiten,

SBriden ober 2(al unb f^artgefoc^ten (Siern.

3uKi3t garniert man ben ©alat nod) mit

^Ifpit xmb Kapern.

6<^nc(fenfalof, andere ^rt. 5 ^crfoncn.

3 n t a t c n : 20 bi§ 30 ©d)ncrfen, ©ffig, Öl,

fcingebadtc ©d)a(otten, geriebener ?J^ecr=

rettid), fcingeioicgte, bartgcfodite (Sier.

Üüfan fod)t bie ©d)ncdcn, löft fie au-o, fd)nei=

bet fie nubelig, mad)t fie mit ®f fig, öl, ^fefs
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Stellenweise massenhaft tritt die Rotkappe auf (Abb. 15). Die
Haut des Hutes ist oranjjerot, ziegelrot oder rotbraun gefärbt. S\e

ragt etwas über den Hutrand hinaus und ist dann nach unten ein-

geschlagen oder herabhängend. Bei jungen. Pilsen legt sich die

Haut des kugeligen Pilzes an den Stiel. Die 'Rohrenschicht Ist

schmutzigwei.ss, der schlanke Stiel weiss, mit schwarzen Schuppe
chen bedeckt. Das Fleisch verfärbt sich langsam, erst rötlich oder

bläulich, später etwas schwärzlich. Auch beim Kochen bekonunt
das Fleisch eine graue Farbe. Der Pilz eignet sich weniger zum
Trocknen. — Ahnlich sieht der Kapuziner- oder Birkenpilz
aus (Abb. 17), der aber einen braunen Hut hat. Der schwarz ge-

schuppte Stiel verdünnt sich nach oben auflallend und kemu mit
'einem Birkenstamm verglichen werden. Das Fleisch verfärbt sich

nicht. " Ein dem Reizkern verwandter Pilz, der Brotpilz oder

Bratling (Abb. 16), kann auch roh gegessen werden. Der Hut
ist von gleichmässiger rotgelber bis rotbrauner Farbe. Die Blätter

sind hellgelb und färben sich beim Drucke braun. Der Stiel wird

am Grunde spitzig. Bei Verletzungen sdndert der Pilz reichlich

weisse Milch ab, die einen milden, etwas süsslichen Geschmack
hat, zum Unterschiede von ähnlichen giftigen Arten, deren Milch
stark nach Pfeffer schmeckt und ätzend wirkt. Am besten schmeckt
der Pilz gerieben oder feingeschnitten und gebacken. — Der einzige

Röhrenpilz, welcher einen Ring ' besitzt, ist der Butterpil?
(Abb. 19). In der Jugend ist der Hut mit dem Stiel durch eiriert

Schleier verbunden, der später zerreisst und als Ring zurückbleibt.

Der Pilz sieht wegen der schleimigen Oberhaut.etwas uaappetitiich-

aus. Letztere lässt sich aber von dem gelben weichen Fleische
ganz leicht abziehen. Auch die Röhrenschicht ist gelb. Die But-
terpilze eignen sich nicht zum Trocknen. — Abb. 18 zeigt die

wohlschmeckende Ziegenlippe. Der Hut fühlt sich filzig an
und ist gelblich oder bräunlich mit einem olivgrünen Schimmer.
Die Röhrenschicht ist schön zitronengelb. Charakteristisch für den
Pilz sind die roten oder gelben Risse oder Wunden des Hutes.
Der schlanke Stiel ist unten oft dünner und etwas rötlich ange-
laufen. Das Fleisch ist weissgelb und verfärbt sich leicht bläulich.

— Der Maronenröhrling (Abb. 20) hat einen kastanienbraunen
Hut. Sein Stiel ist von gleicher Farbe. Die Röhren sind schmutzig-
gelb und färben sich beim Drucke grün. Habichfspilz und
Semmelpilz oder SemmelstoppfelpHz JAbb. 21 und 22) sind'

Stachelpilze, d.h. .sie haben auf der Unterseite des Hutös nicht

Blätter wie der Champignon, oder Röhren wie der Steinpilz, sondern
weiche Stacheln. Der Hut des Habichtspllzes ist schokoladebraun
und mit sparrigen schwarzbraunen Schuppen besetzt. Die Oberseite
des Pilzes ist dem Gefieder eines Habichts ähnlich, während die

grauen Stacheln auf der Unterseite einem RehfeUe gleichen. Deshalb
heisst der Pilz auch Rehpiiz. Der Semmelstoppelpilz ist von gelb-

licher Farbe. Der Hui ist kahl urid die rotgelben Stacheln lallen

leicht ab. Jung ist er wohlschmeckend, iin Alter ist er bitter.

tidbfalnt. ^ct f» nubclig, inad)t jio mit (^ffuj, C(. ^^»cf-
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fer utib ©alä an xtnb ftreut bie ©(^alotten,

ben aJteerretttcE) unb bie ©ier barüber.

€<^tDarjtouc3dfalat. 5 ^erfonen. 3 ^'

taten: 500 g (72 ^ilo) ©djinarärourgeln,

G[[tg, £)I. SJIan ftf)abt bie SBurjeln fauber

imb legt jebe fofort in mit (Sfftg unb aJief)I

oerfe^teS Sßaffer, bamit fie roei^ bleiben.

SBenn alle gepult finb, fd)neibet man fie in

fingerlange ©tücfe unb fot^t fie in ©als^

waffer rotiä). Sßenn fie abge!üf)It finb, TOet=

hen fie mit (Sffig, Öl, Pfeffer unb ©alj oer*

mifc^t.

6eUetiefoIot. 5 ^erfonen. 3«töten:
2 fcE)öne gro^e ©ellerietnotten, 3 ©^löffel

effig, 1 bi§ 2 e^löffelöl, ©alg, Pfeffer. S)ie

Knollen merben gut gen)afd)en, mit einer

SSürfte abgebürftet unb in reid)Ii(^ ©alg-

roaffer gut roeid)ge!Dd)t. ®ann legt man fie

fofort in falte§ SBaffer, lä^t fie au§=

!üf)Ien, fd)ält fie ob unb fc^neibet fie auf

einem SSrett in nic^t ju gro^e, bünne

©(Reiben. S)iefe werben in eine ©(^üffel

gelegt unb mit etroaS ©alj unb Pfeffer fo=

wie ©ffig imb Öl angemad)t. S^iai^bem ber

©alat V2 ©tunbe gebogen I)at, !ann man
{I)n 3U Sifd) geben. @r tann aurf) mit faurer

©a!^ne ober mit einer 3Jiai)onnaifenfauce

ongemac^t werben. §at man etn)a§ grünen

©alat gur SSerfügung, fo umlegt man if)n

beim 3Inri(^ten bamit unb beftreut il^n mit

gerafften Kräutern. SBemertung: 2)a§

STnmai^ett mu^ gleich nad) bem ©cf)neiben

gef(^el)en, ba fonft ber ©ellerie fdjraarj

toirb. ©e^r fd)ön fielet ber ©alat au§, menn
man i^n mit bem SSuntmeffer fd)neibet.

3tud) mirb er feiner fdjönen 3^arbe roegen

oielfad) gu gemifd)tem ©alat üerroenbet.

Spargdfalof. 5 ^erfonen. ^utaten:
750 g CA ^tlo) frifdier ©pargel, 2 ®^'^

löffel Öl, 2 (g^Iöffel gffig. 5man f^ält ben

©pargel, fdjneibet i:^n in ©tüde unb !od)t

tf)n in ©algmaffer meic^. 5)ann lä^t man
t!^n au§Iü!^Ien, gut abtropfen unb macf)t

il)tt mit Öl, ®ffig, etraa§ ©alj unb Pfeffer

an. Sft e^ genügenb burc^gejogen, fo gibt

man if)n gu 2:if(i). SSemertung: @inge-

madjter S5üd)fenfpargel lä^t fid) fe^r gut

oermenben, mie fi(^ überl)aupt oiele 3Süc^'

fengemüfe gur ^erfteöung oon ©alaten,

namentlid) im 3Binter, fe^^r gut eignen.

Sie tüchtige §au§frau. S8b. II.

9?efteDermertung: ©pargelbrü^e unb

©pargelfdiale gur ©uppe.

@pe(ffolate. ©0 nennt man bie falten

unb roarmen ©alate, gu benen md)t Öl,

fonbern ©ped al§ g^ett oerroenbet wirb.

Tlan ftellt fie E)er, inbem man würfelig gc*

fd)nittenen ^ptd bräunen lä^t unb gu bie*

fem entmeber gleid) ©ffig pgie^t ober mit
etma§ Wei)l eine ©pedetnbrenne bereitet,

biefe bann mit SCSaffer unb ©ffig cerbünnt

unb über ben ©alat gibt; nad) ^Belieben

fann au(^ eine ^rife 3uder gugegeben

werben. 2tt§ ©pedfalate bereitet man
t)auptfäd)Iid) aUe 2lrten ^opf* unb

^prffalate fowie Kartoffel^ unb ^aut
falate.

Stachys anberifera ob Qdlat, 10

«Perfonen. ^utaten: 750 g (7* ^ilo)

©tad)r)§, V2 Saffe SOBeineffig, 3 (g^Iöffel

Öl, etwa§ aRat)onnaife. SJion bürftet bie

©tad)^§ gut ab, wäfd)t fie gut unb gibt fie

3 bi§ 4 SJiinuten in foc^enbe§ ©algwaffer.

©ie muffen voo'i)l weid), aber nod) etwa§

l^ärtlid) fein. 2)ann gie^t man fie ab,

trodnet fie mit einem %wS) ab, mariniert

fie mit etwa§ ©alg unb Pfeffer, (Sffig unb

Öl unb lä^t fie jugebedt einige ©tunben

jiefien. S)ann werben fie mit ber 9Jiai)on«

naife angemacht, ©ie werben in einer

©alatf(Rüffel gierlic^ gef)äuft angeridjtet

unb mit (Snbioien ober 5?opffaIat oerjiert.

6tcinptl3fQlat ö^erfonen. 3«taten:
500 g (V2 ^ilo) ©teinpilge, ®ffig, Öl. ®ie

^ilge werben feinblätterig gefd)nitten unb

in ©algwaffer ober SSouitton wei(^getcd)t.

®ie SBrüi^e wirb aufgeI)oben, um al§ foId)e

nod) SSerwenbung gu finben. ®ie ^ilge

lä^t man abtropfen unb ma^t fie beliebig

mit (gffig unb Öl ober oud) mit etwa§ ge*

riebener Qm\^b^l an. SSemerfung: ign

gteid)er Söeife mac^t man au§ eingelegten

©teinpilgen ©alat, inbem man bie ^öpf«
c^en fd)neibet unb mit Öl oermifd)t.

Comotenrolot. 5 ^erfonen. 3«tatent
12 S^omaten, ®ffig, Öl, 1 (g^Iöffel ge^adter

©i^nittlaud). 9JZan brü^t bie Somaten unb

gie^t xi)mn bie §aut ab, fdineibet fie in

©d)eiben, nimmt möglid)ft alle ßerne Iier*

au§ unb mad)t fie mit ®fftg, Öl, Pfeffer

unb ©alj an. ^a(^ ©efdimad fügt man

26
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nod) ©d)ntttlaud) ober feingefiacfte ^i^iebel

ba^xu 93 em erfunden: Dieife 3;omateu

laffen ftd) and) Df)ne 93vüf)en abjieEien, im

übrigen ift c§ fein 3"ef)fer, inenn bte sarten

$)&utä)m foroie ßarten Zerrte im Salat

bleiben, ©ine gute 3"bereitung ift ferner,

ctrca§3roiebel anzureiben unb eine 9.>kffcr=

fpi^e Quäix baransugcben. ^eingeroicgte§

5?erbeth:aut, ebenfo ^eterfilie, Gftragon,

2;f)i)mian barübergegeben, ift bie ^arifer

Bereitung. Slomaten üerlangen, rote alle

<Salate, fel)r guten ©ffig.

(ri>moten-und6ol)nM!rolöt. 5 ^'crfonen.

Zutaten: 10 3;omatcn, (Sfftg, Öl, etroa§

Sjoljuenfalat. SDie gebrüfiten, gefcfjälten,

balbierten unb entfernten Stomaten mad)t

man mit ©ffig unb Öl an unb legt fte im

5?ransc unt einen ©alatoon grünen $8ol)nen.

U>o<^0l>ol)nenfQlat^ ftef)e iBoi^nenfalat.

tDdfc^er Salat. 10 '»^erfonen. Quta-

ten: Yi« S^^er fleine ^ifo^^tt (93of)nen),

ebenfoüiel fteine Sinfen, ebenfooiel grüne

(Srbfen (,frifd)e ober getrorfnete), 4 gefod)te

S?artoffeln, 1 gefod)te gelbe, 1 gefod)te bun=

felgelbe dlübz, 3 2lpfe{, 5 fleine ©fftggur-

fen, 1 gering, 5 ©arbetlen, etmaS 2lal, 2

Süffel S'apern, SD^a^onnaifenfauce. 3ßäl)=

renb man bie §ülfenfrüd)te in ©algroaffer

roeid)fod}t, fdjneibet man bie Kartoffeln,

9\üben, Slpfel unb ©urfen fleinmürfclig

unb mtfd)t in einer ©d)itffet bie abgegoffe=

neu §ülfenfrüd)te nebft etroaS non bcm

S3o^nen= ober Sinfcnroaffer. ®en gepu^tcn

unb in SRild) ausgeroafc^enen öering unb

bie Sarbellen nebft bem marinierten 2lal

fdjneibet man and) in Sßürfel, gibt fie mit

ben St'apern ju ben obigen 3utaten unb

mad)t alle§ mit einer SJiarionnaifenfauce

an. 2)er bidlid)e Salat mup fü^fäuerlid)

fd)meden. SJJan ridjtet i^n in einer tiefen

Salatfd)üffel an unb oerjiert ii)n mit oer^

fd)iebenen marinierten fyifd)en unb etroag

grüncnt Salat.

WmtivfülaU 5 ^erfonen. 3utaten:
1 hi§ V/2 Äilo Sartoffeln, etmaS rol)c

93leid}feüerie, 3 bi§ 4 fleine ^^^fefferg^rfen,

1 ßopf (Snbioienfalat, 6 Söffet gefodjte

grüne ©rbfen, gefodjte roei^e ^ol)nen, einige

feingefdjuittene Dlioen, ^^feffer, Salj, V*
Siter aj^agonnaife. 3)ie gefod)ten unb ge=

fd)älten S^artoffeln werben in längliche

Stüde ober Sffiürfel gefi^nitten unb mit bem
länglii^ gefd)nittenen Salat unb ben übrigen

3utaten, gule^t mit ber 9J^at)onnaife unb

nad) 93elieben nod) mit einem Sijffel Senf

t)ermifd)t. 'SRan rtd)tet il)n in einer Sa«

latfd)üffel an xinb garniert il)n nad) ^elie^

ben mit gel)ad"ten, l)artgefod)ten Giern, ge*

fd)uittenen ©urfcn, grünen Salatblättd)en,

Sarbellen unb Dlioen.

3i<^oricnfalat. (.Safel 14.) 3)ie 31*^0^6

roirb V* Stunbe in Salsmaffer abgefodit,

in faltem 3Saffer au§gefüblt, abgetropft,

ausgebrüdt unb in einer Sdn'iffel mit einer

Salatfauce ober ©ffig, Öl, Salj unb Pfeffer

üb ergoffen.

O^





^l0 <£tnl)cit0bc3ci<^nun0 für die ocrfc^icöcncn ^ettfortctt

ifl da« IDort ,,6uttct'' gewQl)U, nur wo in den einjelncn

ttiif^lfptifiti ein bcftimmte« Jett er»ünr<^t ift, wurde diefe«

ongefül)rt; für olle gefolsenen €ier= und fllel^lfpeifen

if! gefoljene 6utter ongebroc^t, für die fü^en dogegen
ifl ungefol3ene 6utter, wie fit in (P/1terrei<^ und €üd»
deutr<^lQnd allgemein im 6ebrau<^ ifl, bei weitem »or3U3iel)cn.

Öa« notige €al3 wird dann der ©peife im ^onsen 3ugefügt.

^l0 Öuttererfa^ Pommen dal)er ouc^ für fü^e ©peifen

in $rage:

1. die ungefal3enen Runftfette, die om beften mit etwa«
guter ungefal3ener dutter gemifc^t werden,

2. da« mit reic^li<^ IHilc^ au«gelaOene Kindsfett, da« dur<^

Jnir<^ung mit V4 dutter und 'A PfianaenPunftbutter einen

»ortreff^i<^en billigen <£rfa^ gewol>rt,

3» Rind«morP »on frir<^ger<^la<^tetcn 3:ieren,

4. teine« Rind«fett, do« aber 3u allen Pafletenteigen und
derben 6trudeln, die blätterteigartig l)ergef)ellt werden

foUen, nur in r<^on gut au«gewäfrertem 3u)tand »erwendet

werden Pann. <f« mu0, gerade wie do« Rind«marP,

mogli<^fl oon frifc^gefc^loc^teten (Tieren fein.

$fir gefal3ene derbe Hleljlfpeifcn »erwendet mon
au<^ reine« »on frifc^gefc^loc^teten Vieren ou«gelofrene«

€^weinefett und, wo e« tunli^, 6pe<P, der den 6peifen

einen piPonten Proftigen IDot^lgefc^mocP »erteilt. €0 fm^
Hudelfpeifen mit 6pe<Pbereitung fel)r ju empfehlen. $ür in

docPfett ^u«gebocPene« fei noc^ on die alte praxi« erinnert,

bei nic^t me^r frif<^em oder mel)rfo<^ gebrouc^tem S^tt eine

Heine ttloi^tt einsulegen» 6ie 3iel)t olle« dren3li<^e on.

Die $et)andlung und Reinigung »on oft gcbrou<^tem ^u«»
botffett lel)rt die „Roc^fc^ule'' Seite 14$. — $ür do« 6e»
lingen »on ^el)U und 6ü0fpeifen fpielt im übrigen die

(I^olität der <£ier eine gro0e Rolle. <eier, gefiebte« gute«

Jnel)l und mit Sorgfalt gereinigte 3utoten fmd febr oft ent--

fc^eidend für die 0üte. ^e lotine 3U 6ü0fpeifen »erliert

dur<^ »orl)erige« ^inwofTern, om beften fc^on om ;^bend

»ort)er, i^ren leimigen 6ef<^mo(P.
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^kt^^ nte^U un6 eögfpeifen.

^nanodouflouf. 10 ^^Jerfonen. Qu'
taten: V2 3lnana§, 15 @ier, 250g (V* ^xlo)

^ßutter, 200 g (20 deka) ©taubgutfer, 1 3^=

trotte, 85 g (8V2 deka) ^artoffeIttte£)I.

15 ©tbotter toerbett mit ber ttt üettte ©tücfe

jerpflücftett SButter auf bettt g^euer fo lattge

gerührt, bt§ bte SRaffe bicf ttjirb; fie barf

aber ntc^t attpitgett; ittati fcE)üttet fie itt

eilte @d)üffel, rüt)rt fie, bi§ fie erfaltet ift,

fügt bett ©taitbsucE'er, ©aft uttb @d)ale

eitter ß^t^otte I)itt3u, xüijxt bie SJiaffe

fcf)autttig iiitb tnettgt bett ©d)itee ber 15 ®i=

trei^ itebft bem ^artoffeltttef)! Ijtttgu. S)atttt

fci)ölt tttatt eitte f)albe 2Ittatta§, fcE)ttetbet fie

ttt bütttte ©d)eibett, legt eilte gebutterte

g^ortu batnit ati§, füllt bie SiRaffe barauf

unb bäcft fie 7* ©tunben im Dfen.

^nonaacretnc. 5^erfonen. Zutaten;

V2 fiiter mUä), 5 ganje ©ier, 100 g (10

deka) 3ucfer, ©aft tjon 750 g (^4 mio) Slna^

tta§. S)ie 3wtoten tüerben auf bem g^euer

§u einer ©reme gequirlt, fur^ cor bem

ßocE)en in eine g^orm gefüllt, bie man in

ein SBafferbab fe^t unb fie fo lange barin

tö^t, bi§ bie SRaffe ftocft. ®ie ©reme mirb

erfaltet geftürjt unb mit ©(i)Iagfaf)ne gar:=

niert.

^pfdauflouf. lO^erfonen. 3« taten:

10 gro^e, fcf)öne Stpfel, 100 g (10 deka)

3uc£er, 3^^*/ 1 Siförgla§ dium, 4 bi§ 5 in

Tlilä) eingeroei(i)te, oon ber Oiinbe befreite

©emmel ober 5lRunbbrote, 100 g (10 deka)

SSutter, 6 ©ibotter, etroa§ geriebene 3itro5

nenf(f)ale, 10 fü^e SJ^onbeln, 6 ©imei^ gu

©(ijnee, gefi^Iagen. 93acfjeit: 1 ©tunbe.

5)ie Stpfel werben geftfiält, oom ßern^au§

befreit, in fleine Söürfel gefdjnitten unb

mit bem 9^um begoffen. S)ie Butter mirb

ju ©cE)aum gerührt, unter fortmäfirenbem

9iü^ren bie ©ibotter, Stpfel, ©emmel,

3ucfer, gef)acfte SJJanbeln, 3Wronenfrf)aIe

unb sule^t ber @ierfd)nee baruntergemifrf)t.

'SRan füllt bie SiRaffe in eine butterbeftritfiene,

feuerfefte Stuflaufform unb bäcft bie ©peife

im Dfen.

/»pfclouflouf, andere f\tU 10 ^er=

fönen. 3wtttten: SOfi^öneSpfel, Va fiiter

2Irraf, 1 g^tafd)e 2Bei^roeitt, 1 ©tange 3imt,
125 g (1/8 ßilo) 93utter, 250 g (V4 J^ilo)

3ucfer, 12 @ier. Sacf jeit: 45 aJtinuten.

2)ie Ütpfel merben gefc^ält, auSgeftoc^en

unb mit SBei^roeitt unb SIrraf furj unb
meid) gebünftet, burc^geftrictjen, mit ber

Butter, hem 3u(Jer, ben S)ottern gut oer*

rüf)rt unb gule^t ber fteife ©c^nee barunter*

gegeben, bann in bie g^ormen gefüat unb

7* ©tunben gebacfen.

JlpfelaufjQuf, ondcre;»tt. lO^ßerfonen.

3utaten: 20 Slpfel, 50 g (5 deka) SSutter,

1 g^Iafc^e SBein, 1 ®ra§ 9tum, 150 g (15

deka) SJianbetn, 50 g (5 deka) ©emmeln,
250 g (Vi^ilo) 3ucfer, 12 ©ier. »acf*

seit: 7* ©tunben. S)ie 2lpfel werben ges

f(^ält, geoiertelt, oom Kernt)au§ befreit,

mit etroa§ aSutter gebünftet; bie 2Jtanbeln

werben mit ben (Sibottern unb bem ©taub*

gucfer gut fcf)aumig gerührt unb gule^t ber

©d)nee nebft hm ©emmeln barunterge*

mengt. S)ie ittpfel werben in bie gut ge*

fdimierte g^orm gefüat, bie 9Jiaffe barüber*

gegeben unb 7* ©tunben lang gebaden.

©ie^e aud) ©d)aumauftauf oon alpfeln.

^pfclbci0nct0. 5^erfonen. 3«tatett:

10 gro^e SIpfel, 65 g (6V2 deka) 3uder,

15 g (IV2 deka) 3imt, 3 ©^löffel dium,

60 g (6 deka) mt^^l, 1 ©laS 3Bei^wein,

15 g (IV2 deka) serlaffene SSutter, 1 ©t,

250 g (V4 Slilo) aSadfett, 3ucfer unb 3imt
3um aSeftreuen. 33 a d 5 e i t : 7« bi§ 1 ©tunbe.

man f(^ölt :bie 2tpfel, ftic^t bo§ ßernl)au§

au§ unb f(^neibet fie in giemlid) bide

©d)eiben, beftreut fie mit bem 3uder, be*

träufelt fie mit 9tum unb lä^t fie f 1 ©tunbe

ftef)en. ^ngwifdien bereitet man au§ bem
SDfJel)!, SBeifwein, ber Butter unb etwa§

SfBaffer einen 3tu§badteig, in ben man bie

3tpfelfd)eiben taud)t, worauf man fie in

fiebenbem ©dimalj unter öfterem ©djütteln

auf beiben ©eiten fd)ön braun bädt, fie

I)erau§nimmt, nad) htm Slbtropfen mit

3uder beftreut unb mit einer glüf)enbett

©c^aufel glafiert.

^pfulPo«^. 10 «perfonen. 3u taten:

12 SBor§borfer Spfel, 6 (gibotter, 100 g (10
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deka) 3u(iev, 80 g (8 deka) feingewiegte

9JtanbeIn, 50 g (5 deka) geriebene Semmel,

bie feingemiegte <Bd)ak oon '/s 3^^^^°"^' 6

©iroei^ ju ©d)nee gefcf)tagen. 93 ad 5 ei t:

7.1 bi§ 1 ©tunbe. SJian rül)rt bie ©ibotter

mit bem 3ucfcr fd)anmig, fügt bann bie ge=

fd)älten, geriebenen Slpfel, bie SJJanbeln,

3itroncnfd)ate, Semmel unb ,5u(el3t ben

feften Scf)nee ba^u, gibt bie 9}^affe in eine

butterb e[trid)ene g^orm unb bädtfie im Dfen.

^pfdfrorfcttcn. 10 ^erfonen. 3nta=

ten: ^/i Siter mild), 6 ©ier, 225 g (.2272

deka) anet)!, 40 g (4 deka) 3uder, IV^ Silo

Spfet oon einer feinen Sorte, 1 &la§ Söei^^

mein, 50 g (5 deka) gef)adte aJianbeln.

gj^an fod)t oon ben gefd)älten Sipfetn nebft

bem SBei^roein unb ber abgeriebenen 3i=

tronenfc^ale ein turjeS, bide§ dJlu§, ba§

man burd)ftreid)t unb mit ge^ad'ten man'

betn Dermif(^t; f)ierauf fteltt mon au§ ber

gjiild), bem SJief)!, ben ©iern imb bem 3nder

eine bünne (Sierfud)enmaffe f)er unb badt

oon biefer f'Ieine, bünne Kud)en, bie man

mit bem erfalteten ätpfelmuS füEt, 5ufam=

menroUt, oben unb unten überfd)tägt unb

bie ®nben mit ®i beftreid)t. Sobalb alle

ßrodetten fo corbereitet finb, menbet man

fie in gerührtem ®i unb in gefto^enem 3tt'ie-

had imb bädt fie in t)ei^em Sdjmalje fjell-

braun, beftreut fie mit Qudex unb gibt fie

gleid) ju Stifd).

^pfdfü^Icin. 5 ^erfonen. 3utate:^:

35 g (31/2 deka) «utter, 8 ©ibottcr, 60 g
(6 deka) 3uder, 100 g (10 deka) 3)^61)1, 8

S8or§borfer Slpfel, Salj. «adseit: V/2

Stunben. SJian ruf)rtbie ^Butter ab, gibt

bie (gibotter unb ben 3nder ha^u, nad) unb

nad) ba§ 5[Rcf)t, fc^Kigt oon ben 8 ®ibottern

Sd)nee unb mengt il}n leidjt barunter. ^n=

Smifc^en f)at man bie Sipfel gefd)ätt, fein=

blättrig gefd)nittcn imb etma§ mit 3i'der

gebünftet. ©ine 3^orm mirb mit 53utter

ouSgeftric^en, ber 3;eig I)ineingegeben, bie

Gipfel übenbarauf gegeben unb gcbaden.

®ie Süd)[ein muffen fofort aufgetragen

loerben.

^pfdpudding. S^erfonen. 3iitaten:

74 Siter gjlitc^, 100 g (10 deka) «uttcr,

180 g (18 deka) aJtebl, 125 g (Vs mio)

3uder, 10 Slpfer, 1 £iförgra§ dlnm, gcfto=

J3ener S^mt, 7 (Sibotter, ber Sd)nee oon 7

(Siroeip. ^adgeit: 1 Stunbe. 93uttcr unb

mild) roerben sufammen aufgefegt, bann

quirlt man ben Qud^v unb feines mtt)l in

bie laue mild) unb brennt ben Seig über

gelinbem ^-euer ab, bi§ er fid) oonber 5iaffe;

rolle löft. SDie ^Spfet loerben fein gefd)nitten

unb mit bem 9ium unb 3i"^t mariniert, bi§

fie Saft 5ief)en. 3ft ber Seig ganj auSge^

tül)lt, fo mengt man bie (Sibotter, bie Stpfel

unb jnleljt ben Sd)nee barunter unb gibt

bie maii^ in eine gut gebutterte ^-orm.

^pfclrcla. 5 ^erfonen. 3"tatß"* 15

^Jlpfel, V2 Siter SBei^roein, 250 g {\U fiilo)

3uder, eingemad)te ^rüd)te, 150 g (15 deka)

9iei§, 4 Siioei^ ju Sd^nee gefd)(agen, 125 g
(78 mo) feingefjadte DJIanbeln, 2 (g^löffet

mum. 33ad5eit: 72 Stunbe. Sie Spfet

merben 00m ^erniE)au§ befreit unb mit bem

SBei^roein unb Qudex nidjt ju meid) ge=

bämpft, 3ule^t mit eingemachten ^-i'üc^ten

gefüllt; ben 9^ei§ l)at man ebenfallg mit

SBeiferoein, abgeriebener 3itronenfd)ale unb

etroa§ 3wder roeid)gefod)t. 91un belegt

man eine auSgebutterte SBadform mit ben

alpfeln, oermifd)t ben 9iei§ noc^ mit bem

@iroei^fd)nee, ber ebenfalls oorljer geändert

morben ift, gibt bie feingel)adten 2}^anbeln

unb ben 9^m baju, fütltbamitbie3mifd)en=

röume ber 2tpfel au§ unb ftreid)t snle^t

nod) eine Sage obenauf, man fd)iebt 'öii

j3-orm auf einem niebrigen Dioft in ben

mä^ig i^eipen Dfeu unb gibt fie, loenn fte

gargcbaden ift, in ber '^•oxm fofort 5U Sifd).

^pfdr<:^orlofte. 5'iperfonen. 311t ateu:

74 Siter mild), 10fäuerlic^e2tpfet, 30 ä^^an^

beln, 30 g (3 deka) 5iorintl)en, 6 frifd)e in

bünne Scheiben gefd)nittene Semmeln,

3uder unb 3^"'^' 2 @ier, 40 g (4 deka)

^Butter, «adä eit: 172 Stunben. fO^.it

ber ^Butter loirb eine 3?adform fett au§ge=

ftrid)en, barauf Semmelfd)eiben gelegt, über

biefc eine Sage 3ipfel einge^obelt, mit grob=

gebadtcn ?3Janbeln, Sorintt)en, 3iider unb

3imt beftreut, mieber eine Sage Semmel*

fd)ciben, atpfel unb fo fort, bi'5 bie g-orm

üoll ift, oben muffen bie Sd}eiben abfd)lie=

fsen, über bie man nod) etma§ geröftete

Semmelbröfel )tad) ^Belieben ftreuen fann.

5Dic Butter wirb obenauf serpflüdt, ba§ @i
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mit ber 9JiiId) abgefprubett, über ba§ ©anje

gegoffen unb in ben Dfen gefrfjoben. S)ie

©peife JDirb in ber g^orm aufgetragen.

S3eilagen: ßaramelfauce ober irgenbeine

Dbftfauce, bocE) wirb bie ©ci)arIotte aud)

gerne oi)ne jegli(i)e SBeilage gegeffen.

^Ipfdfpeife. 5 ^erfonen. ßutaten:

750 g (3/4 ^tlo) 2lpfet, V2 Siter 93Htd),

250 g (1/4 ^ilo) 3udeer, 125 g (Vs ^ilo)

fxt^e geriebene, abgejogene SJianbeln, etroa§

3itronenfd)aIe, 1 ©tütfdjen 93omtIe, 6 ®i=

botter, 30 g (3 deka) SJlef)!. Kodiseit:

V2 ©tunbe. S)ie gef(^älten, au§ge|to(^enen

Üipfel roerben glafig gefocf)t/au§ beut SBaffer

genommen unb mit @tngema(^tem gefüllt,

morauf man fie in pbfc^er Slnorbnung in

eine ©(^üffel legt. SSon Tlild), 5lRanbeIn,

3u(fer unb SSanitle i'üd)t man eine 93rül)e,

in bie man bann bie mit bem 9Het)I rerquirl*

ten ©ibotter rü^rt, atleS noti) einmal auf=

Iod)en tä^t, bann über bie Spfel gie^t unb

bo§ ©anje auf (Si§ ober in !alte§ Sßaffer

fe^t. ®ie ©peife wirb mit ®ingema(^tem

unb ©(^Iagfa!)ne ober in ©rmanglung ber*

fetben mit@in)ei^fd)nee, benmanmit^wcEet

unb SJanilte geroürst f)at, o eruiert.

^pfclfpdfe, oufgejogcnc. lO^erfonen.

3 Uta ten: 8 Slpfel, 125 g (Vs S^ilo) 3uc£er,

10g (1 deka) ßimt, 1 @Iä§cI)en dlum, 4 bi§

6 aLRunbbrötd)en, 2 gro^e, f(^öne Srauben

Öiofinen, V^ Site^ ©al)ne, 4 gange (Sier,

abgeriebene ©t^ale oon 72 3^t^'o«ß/ 1^5 g
(Vs ^ito) SSutter. 9Sereitung§5eit: 1

©tunbe. 2)ie gefcfjälten, in ©d)eiben ge-

fdjnittenen ätpfel beftreut man mit ^ucfer

unb 3^^t' begießt fie mit bem 9?um ober

^irfdjmaffer unb fteUt fie gum ®urcf)3ie^en

beifeite. @ine ©peifeform ftreicfjt man mit

aSutter au§, legt eine Sage oon ben abge=

riebenen, in ©rf)eiben gefcEjuittenen Söei^^

brötd)en barüber, gibt oon hm Slpfel*

fc^eiben unb gereinigten 9?ofinen barauf,

bann roieber eine Sage SBei^brot, Spfel

unb ^Beeren unb obenauf eine Sage SGBei^*

brot. ®ie§ übergießt man mit ben in ber

©at)ne mit ber 3iti-'o^^enfd)aIe unb 3^ttfe^'

jerquirlten ©iern, pf[üdt hk frifc^e SSutter

barauf unb fteüt bie fyorm auf ©alj auf

ein Stortenbletf) , bi§ bie SJiaffe ftodt unb

eine fcf)öne g^arbe ^at.

^pfdfincngd«, 10 ^erfonen. Qm
taten: 375 g (^/s S^ilo) ^uder, 8 atpfet^

finen, 1 Siter Sffiei^roein, 30 SStatt ©elatine.

S)er SBei^raein roirb mit bem ^uder auf*

gefod)t unb roieber abgefüfilt. ®ann roirb

ber ©aft oon 8 ätpfetfinen burd) ein %nd)

bagugegoffen, foroie bie in 1 Söffel fiei^en

SBein aufgelöfte ©elatine. a3emer!ung:
®a§ @elee geroinnt, roenn ein ©tüd aipfet-

finen- unb ^ttronenfdjale mitgeforf)t roirb,

aud) fann e§ beliebig mit etroa§ ^itroneus

faft abgefdiärft roerben.

/^pfdjlncnpudding, 5 ^erfonen. 3u==

taten: 250 g (V^ S?iIo) altbadene «t§fuit

ober SeSeiprot, V^ Siter aJIil^, 3 gange

(gier, 80 g (8 deka) aJaniUejuder, 30 g (3

deka) 9iei§mef)I, 60 g (6 deka) jerlaffene

aSutter, 3 atpfelfinen. 95 adjeit: 1 ©tunbe.

3)a§ altbadene aSiStuit ober äöeiprot

fd)neibet man in bunne ©djeiben, ineidjt

biefe in SJiild) ein unb oerrül^rt fie mit hzn

gangen ©iern, bem 3uder, bem 9iei§me^I,

ber jerlaffenei^^Butter unb bem ©ofte ber

Slpfelfinen, roorauf ber Steig in einer bid

mit Butter beftric^enen, gut fc^Ite^enben

^ubbingform im 3Bafferbabe gargeto(^t,

bann geftürgt unb mit einer 2lpfelfinenfauce

gereid)t roirb.

^pfdfulsrpcir^. 10 5|3erfonen. 3uta:=

ten: 15 «orSborfer Slpfel, V* i^taf^e Sffiein,

1 Siter SBaffer, 125 g (Vs S^ilo) 3uder,

etroaS gangen 3^^^^t 125 g (Vs ßilo) dio-

finen, 125 g (Vs ^üo) Slpfelmarf, 100 g
(10 deka) ^itronat, 15 g (IV2 deka)

©elatine. 5)ie Spfel roerben gefd}äft

unb mit bem SCBein, SSaffer, Quätx imb

3imt Dorfid)tig gebünftet, ba^ fie unbe=

fc^äbigt gang bleiben; bann lä^t man

fie abtropfen, nimmt oorfid)tig mit bem

2ipfelfted)er ba§ ^ern^au§ ]^erau§ (aber

fo, ba^ bie ätpfel unten einen aSoben befial^

ten, man barf ben ©ted)er atfo nid)t gu tief

führen) unb mit einem filbernen Söffel au^

nod) etroa§ Tlaxt @§ roirb mit Obtroein

unb ben bereits gerfüd)ten Diofiuen burc^

ein §aarfieb geftrid)en ,unb biefer ©aft mit

HeinroürfeKg gefdjnittenem 3iti'0ttat oer=

mifd)t. 2)iefe 3'üüe fommt in bie §ö^Iung

ber älpfel. a>on bem ©oft mi^t man 7*

Siter ab, gie^t nod) 74 Siter Söei^roein bagu.
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Dcrmifcf)t t^n noc^ ®efd)Tnacf mit :i^ndtx

unb 3it^onen[aft unb einem ©tücf 3itro=

ncnfc^ale, todjt e§ nod) einmal auf unb loft

barin bie ®etatine auf. ^nsrcifdjen ^at man
bte 3lpfel in eine fladje ®la§fc^ale georbnet,

gie^tnun ben ©aft burcf) ein Stuc^ üorfid)tig

barüber unb lä^t ba§ ©anse auf ®i§ ftarr

werben. S)ie zapfet roerben obenauf mit

fleinen §äufd)en oon §o^anni§beermarme=

labe unb 2tpfelgelec gejicrt. @benfo !ann

man abroedjfelnb ben 9?anb cersieren unb

mit gel)ad"ten 9}^anbeln beftreuen.

l^lpfeltDcingelee. 5 ^^cvfDnen. Quta'

ten: 1 5-rafd)e atpfelmein, 500 g C/2 Stilo)

3uder, 15 33latt rote (Setatine, 1 Zitrone,

I Söffet atrraf. S)ie aufgelöfte ©elatine

(fief)e ßod)fd)uIe, ©eite 45) ftetit man mit

bem B^cfß'-"' SBetn, ©aft unb ©c^ale ber

Zitrone nebft bem 2Irraf in einem Stein=

topf, ben man in ein (Sefä^ mit f)ei|em

SOBaffer fe^t, auf§ g^euer unb rü£)rt bie SJtaffe

folange, bi§ bie ©etatine Dotlig sergangen

ift, tä^t bie 2)iaffe etraa§ au§!üf)ten, gie^t

fte burd) ein §aarfieb in ®Ia§fd)aten unb

lä^t fie auf @i§ ober an einem fatten Drt

erftarren.

J\pvitofinaüflauf^ dnfo«^«. 10 ^er=

fönen. 3 "toten: 12 bi§ 15 2lprifofen,

100 o- (10 deka) 2}?anbetn, ^4 Siter 5mitd),

II (gier, 100 g (10 deka) ©emmefmc()t,

125 g (Vs ^ito) Buder, 125 g- (Vs S?ito)

JButter, 1 Bitrone. Sadgeit: l'A ©tun=

ben. ®ie 2lprifofen werben t)atbiert, ge^

brül)t, abgezogen unb eingejudcrt, bie

©teine aufgefd) tagen, bie ßerne gcbrüf)t

unb mit ben SKanbetn fein gefto^en.

®ie 3itrD»e "i^b bie 9J^itd) quirlt man mit

3 Giern, ben geriebenen 9J^anbetn nebft bem

Sßcifsbrot, gibt bie 93utter baßu unb oer=

mifd)t bie ganje 9.1^affc mit 4 gansen ®iern

unb 4 ©ibüttern, bem 3i'd'cr unb ber QU
tronenfd)ate. S^^un legt man in eine gut

gebutterte g^orm eine Dbtate, füllt bie

SD^affe unb bie 2Iprifofen tagenmeife t)inein

unb Iüf3t bie ©peife im 2Baffcrbabe V/i

©tunbcn lang baden.

flprifof^ngdec. 5 ^erfonen. 3" to-

ten: 2.50 g (»A 5?ito) 3udcr, 15 «tatt auf=

getiefte ©elatine, 1 ®ta§ 93eif3rocin, 1 @ta§

geläuterter 3uder. dJlan tod)t einen ganj

bünnen ©irup oon '^ Siter SDBaffer mit

Sßein unb bem >]udtx, fd)ätt, t)atbiert unb

entfernt bie reifen Slprifofen unb tä^t fie

in bem ©irup langfam einmal auftod)en

;

bann pre^t man ben ©aft burd) eine ©ers

üiette unb filtriert it)n. SBenn er gan^ ttar

ift, mifd)t man bie aufgelöfte ©etatine, ben

SSein unb ben geläuterten Qudzx bagu,

füllt bie SlJiaffe in eine f^orm, oergräbt fie

in (£i§ unb lä^t fie ftoden. 2)a§ ©elee

toirb geftürjt unb auf bie übliche SBeifc

garniert 5U Stifd) gegeben.

fiptitoftnitnctiütnjtcdf. 5 ^erfonen.

3utaten: 180 g (18 deka) gj^ariUen^

marmetabe, 140 g (14 deka) S^dtx, 140 g
(14 deka) SJJanbetn, 6 (Sibotter, 4 (giroei^.

^Badseit: V2 ©tunbe. ®ie SDIarmelabe,

3ud"er, ungefd)ätte SDlanbetn werben gut

Dermengt unb mit ben ©ibottern nebft etroaS

3itronenfd)ate V2 ©tunbe lang gerührt.

3ule^t wirb ber fefte ©d)nee ber 4 Siroeip

baruntergemengt unb bie ©peife in ber

SSratrüf)re gebaden.

Jiptitofentcdj, andere Btt. 5 ^erfo*

neu. 3iitatcn: 9 6iiueif3 ju ©d)nee ge*

fd)tagen, 105 g (10 V2 deka) SHaritlenmarf,

70 g (7 deka) 3uder. S3 ad^ eit: 20 9}^i=

nuten. S)a§ 9Jiarittenmar! wirb mit bem

3uder V* ©tunbe lang gerührt unb bann

ber fefte ©d)nee baruntergemengt, bie DJJaffe

auf eine butterb eftrid)ene ^^latte Iiod) an;

geridjtet, mit einem 2)^effer t}übfd)e Sin*

fd)nitte ber Sänge nad) gemad^t unb im

Dfen gebaden. ®ie ©peife muß fofort ju

Stifd) gegeben werben.

^ptjfofenfiic^edn oder ^eignete. 10

^erfonen. 31t taten: 20 gro^e reife Slpris

füfeu, 200 g (20 deka) 3uder, 500 g ('/»

mo) 33adfett. Sadgeit: 5 a)^inuten. 2}ie

liatbierten, üon ben Sternen befreiten (3-i"üd)tc

gibt man in eine ©d)üffet, beftreut fie mit

3ud"er unb ftettt fie eine 3eitlang beifeite.

S?ur5 t>or bem 2lnrid)ten tand)t man fie in

einen 2Iu§badteig (ficlje 5?od)fdiule ©eite

147), Don bem fie gans cingebütlt werben

muffen, unb bädt fie in bem Ijcifuni fd)wim=

mcnben g-ett. ©ie werben auf einer ruuben

platte mit ^apiermanfd^ette angerid)tet

unb mit 3uder beftreut.
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^pri^ofenfc^aum. 5 ^erfonen. 3wta=

ien: 12 aRarillen (2tpttfofen), 150 g (15

deka) Qudzx, 10 SSIatt ©elatine, V2 Siter

<Sä)laq,'\di)m. 'SJlan pafftert bie ^xüä)tt rol)

urtb t)errüE)rt ba§ Tlaxt mit bem 3"cfer,

worauf man bie aufgelöfte ©elatine unb bie

feftgefc^Iagene ©ai^ne barutttcr§ief)t, bie

SWaffe in eine mit faltem Sßaffer au§ge-

fpülte 3^orm gie^t unb falt fteHt S)er

©(i)aum wirb geftürjt unb mit ©ebäcf unb

2^rü(^ten garniert.

^rme Kitt«. 5 ^erfonen. ^wtaten:

10 SJiunbbrötdien, V2 ßiter aJiilrf), 80 g
(8 deka) SSutter, geriebene ©emmel. 33 ad-

seit: 10 9JHnuten. S)ie etroaS abgerinbeten

ajiunbbrbtc^en fd)neibet man f)alb burc^

unb roeid)t fie in ber SJZitct) ein. Söenn fie

gut burd)sogen finb, roenbet man fie in ge=

riebener ©emmel unb bäcSt fie in ber f)ei^en

95utter auf beiben ©eiten ^erau§. ©ie roer^

ben bitf mit Qudtv unb 3^i^t beftreut gu

Sifd) gegeben. SSemerfung: 2Jian fann

bie in ber SSutter angebacfenen ©emmet=

fdjeiben aud) mit einem @ier!u(^enteig au§

3 eiern, 100 g (10 deka) SWef)!, etroa§ ©alj

unb 9JiiId) übergießen unb erft auf ber einen,

bann auf ber anbern ©eite braunbadfen unb

mit Qudex beftreut famt einer 3^rucf)t= ober

^f[aumenmu§fauce ju Sifd) geben.

^uöbatffcfßc, fiet)e ©eite 147.

6a(fp^aumenauflauf. 5^erfonen. Zu-
taten: 250 g (V* ^ito) S8acEpf[aumen, 80 g
(8 deka) SSutter, 1 gangeS ©i, 3 ®otter,

100 g (10 deka) ©emmelbröfel , ber

©d}nee oon 3 (Siraeiß. SSact'äeit: 7* ©tun=

ben. 2)ie ^adfpftaumen werben mit etmaS

aSaffer unb 1 Kaffeelöffel effigmeitf)gebün=

ftet, entfteint unb feingeroiegt. Tlan xixl)xt

bie aSutter fc^aumig, mifd)t nacf) unb nacf)

3 S)otter, ba§ @i unb bie ©emmelbröfel

bagu, mengt gule^t ben ©(i)nee oon 3 ®i-

roeiß unb ben ^ftaumenbrei barunter unb

bäcft ben 2luflauf bei mäßiger §i^e.

Qaüb&ue^en, fiefje halfen, ©eite 146.

ßonancnfülje mit ©c^ofolodc. 5 ^er?

fönen. Qutat^n: 5 gerbrücEte SSananen,

4 ©ßlöffel geriebene ©diofolabe, 8 aStatt

aufgelöfte (Selatine, V* Siter mild), 4 (5ß=

löffel Qudtx, 2 ©ibotter, 1 Seelöffel 9tum.

aJZan rü^rt bie serbrüdten SBanänen unb

aUe angegebenen ^iit^ten ju einer ßremc

ab, reibt fie burd) ein ©ieb unb ftellt fie

falt ober auf @i§. 2)ie ©peife mirb geftürgt,

mit länglid) gefd)nittenen SJianbeln beftedt

unb mit 2Jia!rouen, aSananenfd)eiben unb

gefd)Iagener ©a^ne garniert.

dec^omclauflauf. 5 ^erfonen. 3"^«*
ten: 70 g (7 deka) Butter, 80 g (8 deka)

gjie^I, Vio Siter mZild), 70 g (7 deka) ^uf^

fer, 4 (gier, aSanille, Qudtx na(^ ©efc^mad.

aSad5eit:40 SJtinuten. 9J^an jertäßt bie

aSutter, t)errül)rt ba§ 9Jle!)I barin, gibt nad)

unb nad) bie mit bem ^uder oerfüßte SDIild)

baran unb oerfodjt alle§, bt§ ein glatter

SBrei entfte^t. 9lu§gefü^It, rü£)rtman in bie*

fen bie ©ibotter einzeln mit etroa§ SSanit

leguder oermifd)t barunter. ®er 31uflauf

mirb in einer tiefen mit SSutter auSgeftri*

d)enen ^oräettanfdjüffel gebaden unb in

biefer §u Stifd) gegeben.

6e(^ameipuddin0. 5 'ißerfonen. ^uta»

ten: 55 g (51/2 deka) Butter, 55 g (sya

deka) 2JJet)t, 40 g (4 deka) mild,, 7 (gier,

V* fitter junge (Srbfen, 3 fteinroürfelig ge*

fd)nittene Karotten, V^ Kopf a3tumen!oI)I,

in fleine 9iö§d)en verteilt, 20 ©pargelföpfe,

10 Keine, in aSutter gebämpfte (giiam*

pignon§, 15 Kreb§fd)n)änäe, 100 g (10

deka) geriebener ^armefanfäfe. Kod)s

geit: 1 ©tunbe. Tlan vtxxütjxt aSutter

unb 9Jlef)I auf bem g^euer §u einem Steig,

ber fi(^ nom Söffet löfen muß, lößt i£)n au§s

füllen unb gibt il)n in eine ©d)iiffet, fügt

bie (Sibotter unb etroa§ ©alg baju, rüf)rt

V* ©tunbe unb ^k^t jule^t ben feften

©d)nee oon bem (Siroeiß unter bie SJlaffe.

2)ie ©emüfe Eod)t man jebe§ für fi(^

in ©aljraaffer votiä), läßt fie auf einem

©iebe abtropfen, oermengt fie mit ber ^ub-

bingmaffe, gibt noc^ ein gefod)te§, raürfetig

gefd)nittene§ Kalb§f)irn, bie ©fjampignong,

KrebSfdjroänje unb ben Käfe baju, füllt

alle§ in eine butterbeftrid)ene ^ubbingform

unb Eod)t fie im Sßafferbabe. 2)er ^ubbing

mirb geftürgt, ^armefantäfe über ben ^ub*

bing geftreut unb jerlaffene 58utter ober

Krebgbutter bajugegeben.

Qi'ignetSf fief)e ©eite 147; ferner 2lpfet

beignet§, S8irnenbeignet§.
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6(cliner ZufU 3utoteu: 6 (Sibotter,

6 Süffel ßucfer, Don 2 3iti-"'-^"en bie £d)a(e

tutb ©aft, üon 6 ©iiueif? ben ©c^nee, 4 'i&latt

®elatine. S)te ©ibotter unb ber Qndtx

werben ^2 ©tunbe (?erüf)vt, bann Zitronen;

frf)ale unb Saft ba5Uflcniifd)t, jutcl^t ber

fefte ©djuee unb bie aufgelöfte ©elatine,

lüoraiif man bie SOtaffe in eine ®Iagfd}are

füUt unb auf ei§ ftcKt.

6etrunfene ^unof"« 3 " t ti t e n : G ®ier,

125 g- (Vs S?iIo) ^ubersurfer, etroaä ^itro-

nenfd)ale, 125 g (Vs ^ifo) geriebene ©em^

mel. Qnx ©auce: 1 ©fa§ Sßein, etroaS

ganjer 3^^^^*' etn)a§ 3^t^"'^"^"f<^)öle/ 60 g
(6 deka) ßuc^e^- ^od)3eit be§ ^ubbing§:

1 ©tunbe, ber ©auce: 5 9Jtouiten. ®ie

©ibottcr unb ber ^ubersuder werben ju

©d)auni gerüljrt, bann bie abgeriebene ^U
trDncnfd)aIe, ©entmet unb ber feft gefdjla^

gene ©d)nee ber (Sircei^ baruntergemifd)t,

bie SDIaffe in eine ^ubbingform gefüllt unb

im Sföafferbabe gefod)t. S)ie 3wtaten gur

©auce mifd)t man untereinanber unb fod)t

fie, moranf man fie fjei^, immer löffelmeife,

über ben eben geftürjten ^ubbing gie^t,

bamit biefer fie anfdjindt.

dienen- und ondcre öcigncts. 10 ^er=

fönen, ^^'t^ten: 10 bi§ 15 gute kirnen,

150 g (15 deka) ^uder, V2 q5äcfd)en 5?a=

niüe5uder ober 1 ©tauge 3^"^^ V^ Dber=

taffe Dbftmarmelabe, 1 &la§ SBei^roein,

6 ©ier, 20 g (2 deka) SButter, 70 g (7 deka)

mii)i, 500 g (V2 S^ito) «adfett. 5)ie 93ir=

nen merben gefd)ält, haS^ S?ernl)au§ au§ge=

boI}rt unb mit etmag SBaffer, bem 3uder,

Söaniüe ober 3^"^^ gebämpft. SBenn bie

aSirnen erfaltet unb abgetropft finb, teilt

man fie in ^ölften unb füllt fie mit einer

Dbftmarmelabe. ^nsmifdicn bereitet man
aifj bem Wii)l, SBein, 33uttev unb (Siern

einen 9(u§badteig, tand)t bie 9?trnen ()in=

ein, bädt fie in ftcbenbem ^adfett unb be*

ftreut fie mit 3"cter, mnrauf man fie nod)

mit einer gln[)enbcn ©d)aufel beliebig gta=

fieren fann (fii-'be S?od)fd)uIe ©eite 4G).

S3emevfung: Qn biefen 9(u§badtcig ge=

taud)t, tann man beliebige (^-rndjtegnlöeig;

net§ mad)en. ©teiuobft I)albiert man, 5ief)t

bie §aut ab unb uerwcnbet e§ mcift rof),

S^ernobft luirb im oben angegebenen ©aft

nid)t 5U meid) oorgebömpft. aJZan ma(^t

auf biefe SBeife a{pfe(finen=, aiprifofen^,

5jlpfe(=, Sananen=, 58irnen=, ©rbbeeren^,

Pflaumen;, 9kinectauben=, D.uitten=, ''^firs

fid)', 3lnana§', 9JJe(onenbeignet§ (fiefjc

Slod)fd)ute ©eite 147 unb ^yig. 131).

ßlöfuitrouladc(3ig- i23;. lO^erfonen.

3utaten:9(5ibotter,125gt;V8Sito)3uder,

125 g (Vs ßito) mii)l abgeriebene ©d)ate

Don V2 3^trone, 3^rud)tge(ee ober SRarme;

labe, ber ©d)nee t)on 9 (Siraei^, 2 Söffet

3nd"er, ber ©d)nee oon noc^ 6 (5iroeif3, 60 g
(6 deka) Iäng{id)gefd)nittene, gefcf)älte

9}?anbetn. SBadjeit: 7* ©tunben. 3)ie

(Sibotter rü^rt man mit 125 g (Vs Sli(o)

3uder fd)aumig, bann hk 3itronenfd)ate

unb ba§ SJte^I barunter, jule^t ben 2d)nee

Don 9 (Siroeif?. dJlan ftreicf)t bie DJ^affe auf

ein 95ted}, ba§ man snoor mit ungefalsener

aSutter beftrid)en unb fd)räg gefteüt unb

nun fo mit Tizljl beftäubt ^at, ha^ ha§

übrige roieber l^erunterfaüt. Sann bädt

man ben Seig l^ett an, beftreid}t i^n fofort

mit ®elee ober S)^armelabe, rollt if)n ^n-

fammen ^u einer gteid)mä^igen, etmas abs

geftadjten Söurft, fd)id)tet ben in^raifdien

mit 2 Si3ffeln Qudn gefdjtagenen ©d)nee

t)on 6 @iiDei^, ben man beliebig färben

fann, löffelroeife nebeneinanber barüber,

ftreut feinen 3uder unb bie ä)^anbetn bar^

auf unb fd)tebt bie 9iouIabe nod) ztma 15

Slfünuten in bie mit Dberfiilje geljeijte

a5ratrö[)re, bi§ fie fd)ön fjellbrann ift. Sie

wirb in ©d)eiben gefdjnitten unb fann

marm unb falt gereid)t werben.

6ö^mird)c Rnödcl, fief)e ©eite 144.

6condnudeln. lO^^^crfonen. 3u taten:

V2 Siter ?3^ild), etwa? Ssanilte, 100 g (10

deka) iBntter, 275 g (27^2 deka) d)M)U

8(£ibDtter, 100 g (10 deka) 3uder, 1 Söffet

©af)ne, ber ©d)nee non 4 (Siwei^. SBacfs

seit: 8 9}linuten. ®ie mit QSanitfe aufge*

fod)te S^ild) feif)t man burd), bringt fic

abcrmat'3 jum S^odicn unb rüfjrt bie $*ntter

unb ba§ gcficbte, oorbcr in etwa^o Witdi

uerfprubette Tlchi binjn, biy ein büinier

Steig entftetjt, unb fiiljrt fo tauge mit 9{üt)rcn

fort, bi§ er fid) oou ber S?afferot(e löft. Si'att

geworben vermengt man ibn mit ben Qu
bottcrn, 3"'^'-'^"' 1 "l-^vife ©at5, ©al}nc unb
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©dinee. ©in SSrett beftreut man mit 9JleI)I,

legt ben Seig barauf unb ftid)t mit einem

fiöffel roatnu^gro^e §äuftf)en baoon ab,

runbet fie mit ber §anb xmb hädt fie in

I)ei^er SSatfbutter fiellbraun.

6vondtet0fn^del, fielje ©eite 145.

ÖrondfcigPtrapfen. 10 ^erfonen. 3«=
toten: V'a Siter Wüdj, 120 g (12 deka)

aSutter, 35 g (31/2 deka) ^udeer, 300 g
(30 deka) Tlei)l, 5 (gibotter, 3 ganje ®ier,

1 Qitvom, 5 Söffel gefdjiagene ©a^ne.

TlUdi), aSutter, Qnd^v unb eine ^rife ©alj

lä^t man einmal auffoc^en, gibt ba§ Tlz^l

l^inein unb xü^xt hzn Seig bi§ er fic^ com

©efä^ ablöft, lä^t i^n au§tixi)lzn, mengt

bie ©ibotter, bie gangen @ier, bie 3iti^onen'

fetale unb bie ©(^tagfa!)ne barunter, ftidjt

mit einem Söffet nu^gro^e ^lö^e au§, legt

biefe auf eine mit HRe^I beftäubte ^acf-

form, beftreiti)t fie mit @i, beftreut fie mit

§agel5U(fer unb bäcft fie bei mäßiger §i^e

20 bi§ 25 SJiinuten, fc^neibet fie bann an

einer ©eite auf, füllt fie bort mit einer be:=

liebigen aJlarmelabe unb reicE)t fie nodf)

roarm.

6randtci0f<^ma»rreti. 5 ^erfonen. Un-
taten: 1 Siter mUdi, 65 g (6V2 deka)

SButter, 50 g (5 deka) ßudfer, 125 g (Vs

£ito) a«e^I, 6 (gier. SSactsett: 10 mU
nuten. 9Jian bringt SJiilcf), Qud^x, SSutter

unb etn)a§ aSaniHe pm ^oc^en, gibt ba§

aJIe!)t t)in3U unb brennt bie äRaffe unter

fortit)ä|renbem Umrüt)ren ab, bi§ fie giem*

lid) trod'en ift. ®ann fcf)üttet man fie in ein

anbere§ ®efä^, lä^t fie erhalten unb oers

rüf)rt fie nod) unb narf) mit ben @iern.

®anacf) mirb in einer Pfanne SSutter er=

I)i^t, ber ©djmorren t)ineino erteilt unb wie

Saiferfd)marren (fiet)eS?oc^fc^uIe ©eite 146)

auSgebaden.

ßrotPIog^em 5 ^erfonen. Qutaten:

V* fiiter mtild), 90 g (9 deka) SSutter,

200 g (20 deka) geriebene§ SSeijenbrot,

2 (Sibotter, 2 ©troei^ gu ©(^nee gefcl)tagen.

«So
c!) seit: 10 2Jiinuten. ^n ber mild)

fodjt man bie Butter, gibt unter Quirlen

ba§ SBeijenbrot hinein unb rüt)rt hen SSrei

fo lange, bi§ er ftd) oon ber ^afferolfe löft,

lö^t t^n au§!ü^Ien, mif(ä)t bann bie ganjen

(Sier, bie ©ibotter, ©alj unb 90lu§tatnu^

baju unb ple^t ben ©(^nee, worauf man
ßlö^tfjen Don ber SJiaffe formt, bie man in

Dbft= ober SSeinfuppen tod)t.

Orofpudding. 10 ^erfonen. Quta-
t e n : 125 g (Vs S?ito) friftf)e SSutter, 250 g

(V* ^ilo) altbadene§, geriebenes ©d)toar5=

brot, 1 @ta§ motraein, 8 (Sibotter, 150 g
(15 deka) ^ucJer, 125 g (Vs ^ito) gefto^ene

ajJanbeln, 10 g (1 deka) 3imt, 1 Zitrone,

8 (gimeil ju ©d)ttee gefcE)Iagen. aSad jeit:

V* ©tunbe. aJian lä^t bie Butter in einer

S?afferoKe oerlaufen,fügtbann ba§ ©c£)n)ar5=

brot ^inp unb gibt, na(ä)bem e§ eine ^eit

lang gebämpft t)at, htn tfiotmtin baju,

nimmt ha§ SSrot com Steuer, tä^t e§ au§=

tut)kn unb oermengt e§ mit ben übrigen

^utaten, ber abgeriebenen ©d)ale ber

3itrone unb gule^t mit bem fteifen ©c^nee,

worauf man e§ in eine butterbeftritf)ene

g^orm gefüllt im Dfen im Söafferbabe

fod)en lä^t. ®er ^ubbing mirb geftürjt unb

mit einer ^lotroeinfauce gereidjt.

0uttt0deev a5on einem fe[)r i^ellen,

bur(^fid}tigett (S5elee färbt man bie eine

§älfte mit einigen 2:ropfen ^ofd)enitIe=

tinftur rot unb gie^t fie bann mit ber uns

gefärbten ^älfte fd)id)tenmeife in eine au§=

gefpülte g^orm, mobei man aber iebe ©d)id)t

gut erftarren laffen mu^, ei^e man bie

näd)fte hineingießt, mogu man bie g^orm

in !alte§ 3Baffer fe^t. SOBenn atte§ einge=

füllt ift, fe^t man bie 3^orm auf (gi§, läßt

ha§ (SJelee febr feft werben unb ftürgt e§

gum atnrid)ten auf eine (SlaSfc^ale.

0uttcr0cba<fctic0 oder 6<^mol30e'

ho^emßf fte^e ©eite 147.

C^QUdeoucreme^ fie!)e 9Seinfd)aum=

creme.

Ct)oFolodenrpeirett, fietie ©d)o!otabe.

Creme vcn «Erd-, ^eidel* oder ^im^

beeren, 5 ^ßerfonen. ^"tatß"* V^ßüei^

©djlagfa^ne, 500 g (V2 ^ito) g^rüdite, 120 g
(12 deka) SSaniEesuder, 12 SSIatt aufge=

lüfte ©elatine. ®ie g^rüc^te werben ge=

fäubert, gewafdien, abgetropft unb ftart

gejudert eine ^^itl^^S beifeite gefteltt.

®anac^ gibt man fie in ©d)td)ten ab=

wed)felnb mit ber mit bem SSanillejuder

gefd)Iagenen ©abnein eine ®ta§fd)üffelunb

ftelltfie auf (gi§. ®ie(5reme wirb mit fteinem
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SÖQcfroerl oerjiert gercid)t (fief)e aud) ©rb-

beevcreme).

Crcmcnuddouflauf. 5^erfonen. Mit-

tat en: 3 ©ibotter, 300 g (30deka) SlJief)!,

«/lo Siter gjlilrf), 50 g (5 deka) SSutter, 50 g
(5 deka) SJaniKesuder, 6 (Sibotter, 3 Snracifj

5u ©d)nee gefd)tagen, 100 g (10 deka)

3uder. 93 a da ei t: 40 aJZimiten. aJlan

mad)t oon ben 3 ©ibottern unb bem SERef)!

breite Shibeln, bie mit V* Siter SJJitd) ge;

bünftet njerben unb, roenii au§gefü[)It, unter

bie 50 g (5 deka) SSutter gerüf)rt werben.

S)ann bereitet man aus^ V^o ^^^^^ SRitd),

50 g (5 deka) Sßaniltejuder unb 6 (Sibottern

eine ©reme, bie man unter bie 9Zubetn

mengt. ®a§ ©anje fommt in eine mit

aSutter beftrid)ene aiuftauffc^üffet. aiu§

3 ©iroei^ fd)tägt man ©djuee, t)ermifd)t

if)n mit 100 g (10 deka) feinem Qudtx,

ftreid)t Ü^n über ben 2tuflaiif unb bädt

biefen langfam in ber $8ratrö^re. ®ie

©peife wirb in ber ©d)üffel gereicht.

€ccmcf(rudd. 10 ^er[onen. Quta-

ten: ©trubelteig üon 400 g (40 deka)

SJle^r, 120 g (12 deka) SSutter, 180 g (18

deka) SSanideguder, V* 2ite^ 9?titd), 4 ganse

(gier, 1 Saffe ftarfer S?affee, 2 SSIatt auf=

gelöfte® elatine, V* Sitei* gefd)Iagene Saf)ne.

^adjeit: V* ©t""be. 9Jtan lä^t ben

ausgesogenen ©trubelteig (fie^e ©eite 141)

|o lange liegen, bi§ er ubergetrodnet ift (etrca

3 ©timben), bann mirb er in ber ©röfse

be§ 33adb[ed)e§ in ©tüde gefd)nitten. dlad)-

bem man ha§ aSadbIed) mit gerlaffener

^Butter be[trid)en I)at, legt man ein ©trübet

blattbarauf, ba§ aud) mit SButter beftrid)ert

unb mit ^ßanitlejudcr beftreut wirb. Qn
gtetd)er SSeife legt man 3 Blätter auf-

einanber, bädt [ie bei mäfjiger SSärme unb

ftürjt fie auf ba§ 9^ubetbrett. Sie (Sreme

bereitet man folgenbermafien : dMiä), (Sier,

ßaffec unb Qxidtx nad) ©cfd^niad rül)rt

man ^ufammen unb fd)Iägt bie ilUaffe über

3^eucr bi§ an§ S?od)en unb bi§ fic bid mirb.

2)ann fd)Iägt man bie Greme in taltc§

SOBaffer geftetlt fo lange, bi§ fie nur uod)

lamuarm ift, gibt bie aufgelöfte ©elatine

baju unb rüf)rt, menn bie xDlaffe ju ftoden

anfangt, bie feftgcfdifagcne ©afjuc ba5U.

2)er in uiercdige ©tiide gcfdjuittcne ©tru=

bei mirb mit ber ©reme gefüllt, unb ,sraar

fo, ha^ er jroifdjen 3 au§ je 3 ^-Blättern be=

ftc[)cnben ©tüden je jroeimat gefüllt ift.

OalPen^ QQÜbäuß<i)in, fief)e ©eite 14G.

Z>olifen^ gefülitif fie[)e ©eite 146.

DalFenmimofcn. 5 ^erfonen. Qn-
taten: 140 g (14 deka) SJie^I, 70 g (7

deka) Qndtv, 70 g (7 deka) gerlaffene

^Butter, 6 ^Dotter unb ber ©d)nee oon 6 QU
roei^. SJ^ei)!, SJiild), S^dtx, ©alj werben

oerfprubelt, bie Butter unb (Sibotter i)in5u-

gequirlt, ber ©c^nee baruntergemengt unb

ber Seig in ber Salfenpfanne Dorfid)tig ge^

baden, ba er Ieid)t brennt. SD?an beftreid)t

bie ®alfen mit feiner SRarmetabe unb legt

je 2 aufeinanber (gig- 132j.

Oompfnudeltt; gcbocfcnc. lO'iperfonen.

3utaten: 125 g ('/s S^ito) ^Butter, 3 ©ier,

100 g (10 deka) ^uder, 10 g (1 deka)

3imt, 30 g (3 deka) «pre^fiefe, V« Sitcr

aJiild), 375 g (37V2 deka) feine§ DJ^ef)!.

9Jlan rüfjrt bie SSutter gu ©d)aum, gibt

nad) unb nad) bie ®ier, ben Qndex, etma§

©alg, ben Qimt unb bie in dJlxld) aufgelöfte

^re^{)efe l)xn^u unb anlegt ba§ 3JJe^t, fo

ba^ man einen mä^ig feften Seig erf)ält.

SSon biefem St^eig formt man eigro^e §äufs

d)en, fnetet fie tüdjtig burd) unb lä^t fie an

einer marmen ©teile fteijen unb aufgeben.

S)ann ftreidjt man eine 9J^c[)lfpeifeform

gut mit SButter an§, fe^t bie ®ampfnubeln

bic^t nebeneinanber ein, beftreid)t fie mit

Serfaffener Butter unb läfstfie bei mäjsiger

^iije V2 ©tunbe baden, bi§ fie fd)i3n I)eII=

braun geraorben fiub. ©ie merben auf einer

platte bergartig angerid)tet. 95 ei lagen:

3^rifd)e§, gcbiimpftca Dbft, 3^rud)t= ober

SBeinfauceu.

Diplomotcncrcntc. 10 ^^erfonen. Un-
taten: V2 Siter Sl^ild), 8 ©ibotter, 160 g
(16 deka) 3uder, 20 SBIatt ©elatine, V^ Siter

©d)Iagfat)ne, 100 g (10 deka) S^orintf^en,

80 g (8 deka) ©ultaninen, 30 g (3 deka)

fleingcfd)nittcney 3itronat, 60 g (6 deka)

aSiSfuite. ®ie a)iild) mirb mit ber 9.^anitle,

ben (Sibottern, bem Qud^x über g-euer ju

(Sreme gefd)Iagen, mit ber aufgclöften

©elatine uermengt, burd) ein .^aarfieb ge«

trieben unb bi'3 jum ©todcn nei-rüi)rt.

aSeginnt bie SOlaffc feftsuroerbcn, fo mirb
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ftemtt ber feftgefc^Iagenen ©af)ne üertnengt.

:3n5ro{f(i)en roerben ^orintlien, Üioftnen unb

Zitronat in ^wderraaffer gefocf)t unb bte

S8t§futte mit SJtabeira beträufelt. - dlaä)-

bem bte ^ubbtngform mit faltem SCBaffer

auSgefpüIt mürbe, wirb fie auf @i§ gefteHt

unb 2 g^inger l^oc^ mit ber ©rememaffe ge^

gefüllt, mit 95i§!uit belegt unb einem

Söffet 9tofinen unb ^^t^^onatftücEc^en be«

ftreut. Tlan lä^t bie§ etroa§ erftarren,

um bann fo f(f)i(i)troeife fortäufaliren, bi§

bie 3^orm gefüllt ift; bie le^te <Bä)i<S)t mu^
natürlitf) ©reme fein. ®ie ©reme mirb furj

oor bem 9Iuftragen geftürgt (fielie ^oä)-

fcE)uIe ©eite 153), faub er angerichtet, mit

©(^lagfa^ne, eingemachten f^rüc^ten unb

Keinem (Sebäcf garniert unb, fall§ fie nicE)t

garniert mirb, mit !alter SSanißenfauce

gcrei(f)t. $Bemer!ung: S)a§ ©infüHen

ber ©reme mu^ fofort gef(^ef)en, nac^bem

bie ©at)ne baruntergemifcE)t raorben ift

(fte^e JSoc^f^ute ©eite 153).

Dunftcrcme. 10 ^erfonen. 3«toten:
140 g (14 deka) SSutter, 280 g (28 deka)

Smel)!, Vio Siter ©a^ne (9ia{)m), 140 g (14

deka) ^omerangenguder, 18 ©ibotter, 18

@imei^ gu @c|ttee gefd)Iagen. ^od)5eit:

1 ©tunbe. ®ie 93utter wirb abgerüfirt,

bann ba§ 9Hef)I bajugemifdit unb Iang=

fam mit ber ©af)ne ein 95rei ge!o(f)t, ben

man au§Iüf)ten lä^t. 2)ann xixi)xt man
ben ^omeransensuder mit ben ©ibottern

ab, oermifdjt if)n mit bem SSrei, fc^tägt

ben ©cE)nee, mengt biefen unter bie SJlaffe,

bie man nun in eine ^ubbingform füllt

unb im S)unft fod)t.

€lcr, gcbotfcnc^ fiel^e ©piegeleier

©eite 137.

€icr, gefüllte« 5 ^erfonen. 3 «taten:

10 I)artgefDd)te, gef(i)älte @ier, 100 g (10

deka) 35utter, 1 SJlunbbrot ober ©emmel,

4 frifci)e ®ibotter, 8 feingefiacJte ©arbeüen,

Y2 fiiter faure ©al)ne. S)ie (Sier werben

ber Sänge nad) burc^gefcE)nitten, bie ®otter

entfernt unb mit ben in SD^Jitc^ gemeierten

©emmeln, SSutter, frifc^en ©ibottern, ©ar«

beEen, 3Tiu§fat, Pfeffer unb ©alg ju einer

3^arce cerrü^rt, bie man in bie @ierlE)äIften

^nt. ®iefe Beträufelt man mit serlaffener

SSutter, ftreut etroa§ geriebene ©emmel

barauf unb fteöt fie auf eine flad)e ©cf)üffel,

bie man guüor mit bem 9teft ber mit ber

fauren ©al)ne oermifdjten g^arce beftricf)en

I}at, fe^t bie g^orm auf einem S)reifu^ ober

3iegelftein in bie mä^ig marme SSratröl^re,

bedt ein butterbeftric£)ene§ Rapier über bie

©ierunbbädtfie^etlbraun. 95emer!ung:
Tlan tann bie g^üHe nielfacE) änbem, fie

3. 95. au§ Eiarten unb einigen frifcE)en (5i=

bottern, in Tlilä) gemeierter ©emmel, fau=

rer ©o^ne unb feingeliacEtem g^leifd) be=

reiten, ober ftatt beffen amr mit g^ifcijreften,

(S;t)ampignon§, Srüffeln, S^rebSfcrmängen

ober mit gefiadter ^eterfilie, ©cE)nittIau(r,

©ftragon unh anberen feinen S^röutern

mifi^en. @ie raerben in ber ©d)üffel, mit

^eterfilie unb ^^ti^o^enoterteln garniert,

äu Sifd^ gegeben.

^in, l)ort0ePo^fe^ fiel^e ©eite 135.

<£iM im 6100, fief)e ©eite 138.

€iev, gcfoc^te, mit beliebiger 6Quce,

fiet)e ©eite 136.

€iet mit ©enffouce. 5 ^erfonen. Un-
taten: 10 (gier. 5Sereitung§3eit: V2
©tunbe. ®ie ©ier merben 4 a3^inuten ge=

foci)t, mit faltem SBaffer abgefi^redft, ge*

fcE)äIt unb auf einer ©(puffet angerichtet,

morauf man fie mit einer ©enffauce (fiel^e

bort) übergießt aSeiläge: Kartoffelpüree.

€ier, verlorene, fielEie ©eite 138.

€ier, toeic^gePo^te, ftelie ©eite 135.

(EierdelifateflTe. 5 ^erfonen. ßutaten:
15 (Sier, 1 gefcf)tagene§ @i, 50 g (5 deka)

geriebener ^armefanföfe, 50 g (5 deka)

geriebener ©emmel, 250 g (Y4 Kilo) 93utter.

SJZan bereitet fogenannte oerlorene @ier,

nimmt fte au§ bem Sßoffer, fc^neibet bie

9tänber gleie^ unb raenbet fie in gefcfilage*

nem (5i unb in geriebener, mit etma§ ^ar=

mefantäfe oermifrfiter ©emmel, morauf

man fie in fiebenbem SSacffett golbgelb bädft.

©ie merben auf ^apiermanfcf)etten mit

©arnierfalat imb ^itronenoierteln gereid)t.

$8 ei lagen: SÖarme unb falte püante

©aucen,3wnge/ garte ©emüfe unb ©belpilge.

€iergelee, €ierftic^, fie^e ©eite 139.

<£ierFu(^en. 5 ^erfonen. 3 «taten:

10 ©ier, 200 g (20 deka) SO^ef)l, ^/s Siter

falte Tlil<S), V* Siter faurer ^a^m. SBacf

=

geit: V* ©tunben. 3Jief)I, ©ibotter unb
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d\ai)m (Safjiic) werben iintciiiauber oer:;

rü()vt, bann bie 9,)^i(cf) unb fnr^ uor bem

JBarfon bcv fefte ©d)nee bev (Simeif; bn,^u=

gemifd)t, ba§ nötige ©alj bajugcgeben unb

in Ijei^em ©djmalä ober SSutter ^udEjen

baüon gebaden.

€icrPu<^cn^ ondcrc ^rt. 5 ^erfonen.

Untaten: 130 g (13 deka) 9Jie()I, 250 g

(74 ^i(o) geriebenes Söei^brot, IfiiteraJJild),

6 ®ibotter, 2ßöfferSl'ümnieI, 125 g (VsStilo)

©pedroürfel, ber (Sd)nee »on 6 ©iraeip.

93 ad seit: 10 SHinuten. S[Ran lä^t einen

Seil ber ©pedroürfetin einer Pfanne Iang=

fam sergeljen. 2ln§ ben übrigen 3»t'^tß"

quirlt mannad) unb nad) einen glatten Seig,

in ben man gule^t ben ©d)nee mengt unb

gibt oon ben anberen ©pedraürfeln jebe§=

mal in bie Pfanne unb bädtmel)rerebünne

®ierfud)en. SB ei lagen: ©djinfen, 93rat-

mürfte, Oiotrourft, 5?opf= ober ®ur!enfalat.

<£ier0u(^en, cinfoc^t. 5^erfonen. Qu-

t at en: 8 ®ier, ^lo Siter 9Jiitd) ober ©aljue,

140 g (14 deka) 3JJet)L ®ie (Sier merben

mit ber SHild) Derfprubelt, bann ha§ 9Jte!)I

barin glattgequirlt unb auf S3utter in einer

eifernen Pfanne juföiertudjen auSgebaden.

©ie merben einjeln mit Qudex beftreut,

übereinanbergef(^id)tet unb aufgefd)nitten.

SSemerJung: ®iefe einfad)fte 2Irt

ber ©ierhidjenjutaten Eann belte=

bige 58eränberung erfal)ren; 3. 95.

5 ^erfonen: V2 Siter Tlil<i), 6 bi§ 8 @ier,

250 g (V* ^iio) aJZefil, 1 Söffet ßnder, ber

©aft ^/2Qitvom, l^rife get)adte3itronen=

fd)ale. Tlan tann bie (Siroei^ gu @d)nee

fd)ragen unb in ben Steig aud} bt§ ju 7* Siter

SBaffer gießen, beibe§macf)tben3;eigIoder

unb t)ert)inbert ba§ Slnjielien be§ g^e^te^/

ba§ bie S?ud)en unoerbaulid) mac^t. 9J?an

!annben Sleig fo bünn I)alten, baf?

er in bie Pfanne getränfeit merben tann.

(S§ entfte£)en bann f e()r mürbe, 3erbred)nd)e

5lud)en (man mad)tfie nur in!^einen^^fänn=

d^en), bie namentlid) ju feinen ©enüifen

auSgegeidinet fdjuteden. äö e u n b e r 2 e i g

in einer grojien Pfanne fef)r bünn
aber bedenb aufgcgoffen mirb,
nennt man bie Sludicn '^Uinfen ober

^rittaten, ftärter im Steig unb
®u^ ergeben fie bie eigentlidjen

(Siertud)en. 3iii'6i''ÖerfteUung bältman

fid) am befteu in einem fteinen Sopf mit

3(u6gnf5 etioaS gefd)mo(3eneä 93adfett; läfjt

bie gefd)Iiffene ei ferne ^^fanne — email-

lierte über anbere finb roeniger braudjbar

— auf bem §erb t)eif3 raerben, gie^t etroaS

iyett l)inein, mit bem man bie gange Pfanne

bi§ gum Oianb auStaufen tö^t, bann giept

man nodjmalS g^ett nac^, läfjt ba§ Jett

rauc^enb ()eif5 roerben, gie^t ben erften S'u=

d)en auf, löft it)n, fobalb er einen 9ianb bil-

bet, ringsum ab unb bädti^n unter öftcrem

^eben unten golbbraun. ©ollte er anhängen,

fo fd)iebt man fdjneti ein ©tüdc^en frifdje

Butter barunter, g^ür ha^ Umroenben
gibt e§ oerfdjiebene 9}Zet^oben, oom Elaffis

fd)en §oct)fd)Ieubern unb 2tuffangen be§

geroenbeten S?ud)cn§ bi§ jubem fid)ern Um^
bret)en mit bem ®edel, ober bem fettfparen=

ben, mit bem möglid)ft f(ad)en breiten (£'ier=

!ud)ent)eber. ^eim SDedelmenben bebedt

man bie Pfanne mit einem paffenb großen

®edel, roenbet fie um, ha^ ber S?ud)en auf

bem ©edel liegt, gie^t nun ein paar 2:ropfen

frifd)e ^adbutter in bie Pfanne unb

Iä|3t mit §ilfe be§ 2Heffer§ben S?ud)enr)om

S)edel in bie ^^fanne gleiten. © i n b i e I e

©iertudjen §u baden, fo bödt man am
beften in mefjreren Pfannen gugleid). 2l[§

SSeilagen gu ©ierfuc^en reid)t man at»

Slbenbbrot ober 3'^ifcl}engerid)t: grünen

©alat, ©emüfe; al§ S01ef)Ifpeife: fü^e

Dbftfaucenunb5?ompotte. ^tinfen ober

Jrittaten werben auc^ mit aj^armetaben

ober fonftigen g-ütlen beftrid)en unb g n fam 5

mengerollt. 2lud) gibt man gcroütc, mit

Dbft, 5-leifd) ober g-ifdjfarcen gefüllte (Sier*

fud)en in gebutterte 93adformen unb bädt

fie fo gu einer neuen 30'^et)Ifpeife um, ober

man fdjncibct bie gerollten 5?uc^en in ©d^ei*

ben, taudjt fie in 2tu§bad"teig unb bädi

biefe ©piralen nod)ma[Sau§. '3^nrd) ''MU

fd)ung be§ Steige§ mit 3:onmtenpüree,

S?i'äutern, ^yteifd) ober g-ifd)farcen, ©d)Os

folabe, ?-1lanbe{n, ?iJafroncnbröfeI, ergiett

man J?u d) en uo n o e r f d) i e b e n ft e r

g^arbc unb ebcnfo ocrfdiicbenem

®cfd)mad".

«Jicrfu<^en mit iTTorc^clti; €tcinpil3cn

oder C^ompignotid. 10 '^^n-foncn. 3" =
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taten: 10 ©ier, 125 g (Vs Kilo) 5mef)I,

Vio fitter ©af)ne ober «mild), 1 V2 Kilo frtfc^e

^«se, 125 g (Vs S^ilo) SSutter. ä«an ret^

ntgt, pu^t unb gerfdjneibetbie^räe, wöf^t
fie gut ab, bünftet fte mit S3utter unb etroa§

©alä weid) unb oerbidt fie mit him in SSut«

ter vermengten SRe^I, foba^bie^ilsefura
aber boc^ fämig finb, unb fügt ztma§ ge*

f)ad"te ^eterfilie ^inju. Qu t)en ®ierfud)en

nimmt man hk @ier, ©af)ne, eine ^rife

©als «nb gjiei)!, quirlt aUeS glatt, bädtbie

^ud)enfe^rbünnunb trägt immer gmifc^en

3raeien eine ©d)id)t oon ^pilgen auf. S)ie

(gierfu(^en werben auf f)ei^er, runber ©c^üf=
fet mit Siortenfieber gelegt unb mie eine

Störte aufgefdjnitten.

<£iMr(f)oumfu(^eii. 5 ^erfonen. Qu-
taten: 10 (gier, 2ge§äufte ©^löffet Tl^i)l,

VsSiterMteaJiitc^. SSadgett: VaStunbe.
55)ie ©ibotter, Wilä) unb 9)lef)I merbenmit
bem nötigen ©alj glattgerü^rt, bann ber

fefte ©d)nee ber (Siroei^ bagugemifdjt unb
t)on ber SRaffein einer f(ad)en Pfanne goIb==

braune ^ud)en Q^hadm.

<£ierfH<^, fiet)e ©eite 139.

€icnec(fPu<^en^ f^mmf<i)tt, 5 ^er=

fönen, ^utaten: 3 2öeden («röteren),

roarme 2Jiitc^, 1 feingef)adte ^roiebel, 1 See=

löffel gefiadte «ßeterfilie, 100 g (10 deka)

mürfelig gefd)nittener, magerer ©ped, 125 g
(Vs ^ilo) SSutter, 8 ©ibotter, 8 ®imei^ ju

©c^nee gefdjlagen. SSadjeit: ISariinuten.

SRan gie^t bie etroa§ ermärmte Tlüä) über
bie in ©(Reiben gefc^ntttenen Sßeden unb
heät fie p. Sped, ^roiebel, ^eterfttie roer=

ben in SSutter gebömpft, t)om Steuer genom=
men, bie auSgetüfjften 2Bedenfd)nitten baäu:=

gegeben, mit ben eibotternoerrüljrt, ©als
unb ajlu§fatunb jute^t ber ©c^nee barunter*
gemengt, bie 2Jtaffe in eine gut gebutterte

Pfanne gefüflt, bereu ®edel mit S^o^Ien be=

legt rairb unb ber ^ud)en auf gelinbem

^ofilenfener fd)ön l^eübraun gebaden.

€i»d0r<t)outn, fiele ©eite 221.

<£rdb«tcrcm0. 10 ^erfonen. Qu>
taten: 8 ©ibotter, 250 g (V^ J^ilo) ^uder,
25 aSIatt ©elatine, V* Siter ©a^ne ober

Tlxld), 250 g (V4 S^ilo) frifc^e ©rbbeeren.

SJian löft bie ©elatine auf, rüfjrt fie bann
mit bztt übrigen Zutaten au^er ben @rb:=

beeren gut ab, unb fc^Iägt bie§ auf bem g-euer

bi§5um^od)en, feif)t fie unter ftetem diü^xm
in eine ©d)üffel, rü^rt weiter bt§ gum
©toden unb mif c^t bann bie g-rüd)te ha^QU,

füllt bie ©reme in eine Dorf)er auSgefpüfte
^orm unb lägt fie auf (Si§ erftarren. SSeim
atnric^ten mirb fie geftürjt (fie{)e J^o^fd)uIe
©eite 153) unb mit fleinem &zbä<£, ©d)Iag=

fa^neober ganzen ©rbbeeren garniert. ©tef)e

aud) ©reme.

«Etdbecrgdce. lO^erfonen. Zutaten:
1 Siter Söarberbbeeren, Va Siter 3uder=
firup, V* Siter frifc^er Sot)anni§beerfaft,.

V2 3^Iafd)e Söein, 35 SSIatt ©elatine. ®ie
©rbbeeren übergießt man in einem ^^ot^

geHannapf mit bem fodjenben ^uderfirup
unb lü^t fie gugebedt me£)rere ©tunben
ftef)en, roorauf man ben ©oft burc^ ein

Sud) abgießt, mit bem Söetn unb So|anni§=:

beerfaft, bem nod) fe^Ienben ^uder unb ber

ingmifdien aufgelöften ©elatine (fie^e S?oc|=

fdiule ©eite 45) oermifc^t. ©ine Sage ba*

oon füHt man in eine fyorm, barauf einige

frifd)e ©rbbeeren, bann roieber ®elee unb
©rbbeeren barauf uff., bi§ bie SWaffe oer*

braucht ift ; bann lä^t man fie erftarren unb
gibt fie geftürjt ju Sifc^. SSemerfung:
Sn gang gleidjer Söeife ftettt man ^ol^annig*

beer* unb §imbeergelee |er.

<£rdbucr0dce, fiei)e aud) ©eite 155.

$oUcicr, owlorcnc <£kv, fief)e ©eite 138.

$or<^mg0frapfcn, fcitic. Zutaten:
560 g (56 deka) Tlii)!, 1 ganjeS ©i, 9 ®ot*

ter, 3/10 Siter milä:), 110 g (11 deka) «ut*
ter, 50 g (5 deka) ^uder, ©alj, 25 g
(2V2 deka) §efe, beliebige pHe. aSadjeit:

1 ©tunbe. SRan mat^t oon ber §efe in ber

befannten Sffieife ein ®ampff (^efenftüd),

oerfd)afft e§ mit ben ^utaten, fd)tägt e§

bis e§ aStafen wirft unb mad)t bann
Krapfen barau§ (fie^e S?od)fc^ul'e ©eite 194).

Jlommcri aus ^uc^aci^ungrii^e. 5

^erfonen. ^ut aten: 625 g (62 V2 deka)

Sßudjroeisengrü^e, 1 Siter dJlilä), 125 g
(Vs ^ilo) 3nder, 1 (Btüd gimt, 4 ©imei^

3u <B(i)nze gefdjlagen. Qu ber mit lau*

roarmem SBaffer abgequirlten aSudjroeijeus

grü^e gibt man bie mit ßuder, 3imt ober

ber abgeriebenen ©d)ale einer Zitrone ver-

mengte mild), !od)t bie SO^affe su einem
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Stein tief) [teifen 93rei unb ncrmifc^t biefen

nocl) t)ci^ mit bem feften ©d)nee, füüt bie

SJkfi'efoforttn eincmitSBaffer ait§gefpültc

irbene ober ^orjeüanform, bie tnan Mt
fteHt. 5)ie ©peife wirb geftürjt unb mit

Dbftfnucen gereid)t.

$lammcri mit «Eidottern. 5 ^erfonen.

ßutaten: 1 fiiter mMj, 60 g (6 deka)

JButtcr, 90 g (9 deka) 3uefer, 1 Stücf

Sßaniüe, 75 g (T'/s deka) ^artoffehnef)t,

7 (Sibotter, 7 (Siroei^ 3U ©d)nee gefd)Ingen.

ßod)3eit: 5 STlinuten. 2)a§ g^Iantnieri

wirb am Stag guoor gemacht ober 2 ©tun=

ben auf (Si§ gefteüt. Tlan [e^t bie aj^ild}

mit ber SSutter, Qudex, SSaniüe ober SU
tronenfc^ale gum Steuer, rüfirt ba§ S?ar=

toffetmef)! in falter SJiilcf) glatt, gibt e§ in

bie focf)enbe Tlil<i), quirlt bie (Sibotter in

einem anberen 9kpf, gie^t nacf) unb nad)

oon ber Jod)enben 9Jiaff e baju, t)errüf)rt bie

©ibotter gut bamit, f(^üttet alleS in ben

l^ei^en Stopf jurüd, mengt bann ben @d)nee

barunter, füöt bie 5IRaffe in eine mit faltem

SCBaffer auSgefpütte g^orm unb lä^t fie er=

falten. ®a§ ^^lammeri wirb geftürst unb

mit einer ^xü<S)U ober SSaniöenfauee ge=

xzxä)t

Slammcrl »on <Dtlcg, fiefie ©eite 151

unb unter ©rie^flammeri.

$lammcri von Rartoffdmcl)l mit Ro»

fincn, fief)e ©eite 151.

$lamm«ri oon tnai^eno oder Htoid'

mel)I. 5 ^erfonen. ^^it^ten: 1 Siter

3JliId), 125 g (Vs ^ilo) 3uder, V2 ©d)ote

SSanitle, 60 g (6 deka) S^aisena. SHan

fod)t bie SD^ild), ^wcfei^ "«'^ SSaniHe auf,

lä^t [ie jugebecft erfalten, worauf man fie

burd)f(^Iägt, ba§ 3[Rai§mef)I unb eine ^rife

©atj in ber SJiild) ftarrüf)rt, alleS mieber

auf ben §erb bringt unb unter beftänbigem

Umrüfjren 5 SJiinuten tod)en lä^t, roorauf

man bie bide 3?iaffe gum g-eftinerben in

eine mit faltem SSaffer au§gefpülte g-ürm

gibt, ©ie wirb geftürjt unb mit einer S?ara=

mel= ober Dbftfauee ober mit beriedigem

Kompott 5u Sifd) gegeben.

$lommeri oon Keiegrie^ oder Keie«

mcl)l. 5 ^erfoncn. 3 "taten: 1'/* Siter

SJiild), 70 g (7 deka) fü^e unb 9 g bittere,

geftofsene 2JJanbeIn, V2 fteingefd^nittene

©d)ote SSaniüe, 200 g (20 deka) 9?ei§gric{5,

125 g (Vs Kilo) 3"cfet, ber ©c^nee oon 6

©iroei^. 2)ie mit ben 9??anbeln unb 5ßaniUe

jum ßod)en gebrad)te SO^ilc^ lä^t man '/s

©tunbc gugebedt an einem roarmen Drt
ftel)en, giefit fte burc^ unb oermifc^t fie mit

bem in faltem SBaffer gequirlten Diei^griep,

ben man unter anbauernbem Umrül)rcu mit

3uder t)ermifd)t fteiffod)t. 9?od) f)eip 3ief)t

man ben ©d)nee barunter unb gibt bie

ariaffe in eine mit Sßaffer auSgefpüIte J-orm.

$Uif<i)f<f)morrcn. 5 ^erfonen. 3"*
taten: 6 ©ibotter, 140 g (14 deka) SDTicf)!,

2/10 Siter miM), 40 g (4 deka) 3uder, ber

©(^nee oon 6 (Siroei^, 250 g (7* Kilo) fein*

geroiegte, beliebige 93ratenrefte. 93adäeit:

105minuten. S)a§ Tlii)!, bie (Sibotter,aRitd),

3uder unb 1 ^rife ©alj merben gut oer=

quirlt unb fd)lie^Iid) ber ©d)nee barunter*

gegogen. ^n biefe SJJaffe mifdjt man ta^

3^Ieifd) unb bädt baoon in ber übtid)en

SCBeife ©c^marren.

$rittatcn, fief)e ©ierfudien.

Jru^tfoftgcUe. 10 ^erfonen. 3u^
taten: V^ Siter §imbeerfaft, V^ Sitei^

Äirfd)faft, 12 Statt ©elatine. 3uder nac^

®efd)mad. ®er untereinanbergemifd)tc

©oft wirb nad) ©efdimad gefügt unb bann

mit ber aufgelöften (Setatine (fiefje So(^=

fd)ule ©eite 45) Derrüf)rt, morauf man ta§

(Sauge in eine 3^orm gum (grfatten gie^t.

S)a§ (Setee roirb mit ©af)ne unb 3wder ge*

reicht, mit 2öein= ober äf)nlic^en SSIättem

garniert.

<5clce, 0er(^la0enc0^ oder 6UI3. S)ie=

fe§ (Setee gu bereiten, erforbert roenig S[liüf)e

unb roirb geroij^ntid) bereitet, roenn ein (Se=

tee niäjt tlax genug geroorben ift. ^n bem

auf (5i§ gefteHten ©c^nee!effet fdalägt man
ba§ gerlaffene (SJelee fo tauge, bi§ e§ gu feftem

©d)aum geroorben ift. S)ann fütft man eine

^orm abroed}fetub mit Harem ®etce, lä^t

aber jebe ©d)ic^t eingeln erft erftarren, be=

üor man bie folgenbe f)incingibt, unb fteHt

bie ©d)üffet gut fatt. SDa§ geftürgte (Selee

erfd)eintmm beim 9tnrid)ten f)übfd) geftreift.

D b er : Tlan f iittt £Iare§ (Selee in eine S^up*

pelform, l^ängt eine groeite, Heinere, mit

©c^arnieren oerfetjene 3^orm I)inein unb

legt in biefe ®i§. S)ann füllt man inberen
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3»tfcf)enraum ein £Iare§ ©elee, ba§ al§=

balb ftocft. 2)ann entfernt man bQ§ ®t§

ou§ ber inneren g^ornt, füHt fie fdjnell mit

marmem SBaffer unb l^ebtfie fogleicE) I)erau§.

^n ben nun entftanbenen leeren 9?aum füUt

man ba§ gefcf)Iagene @elee unb fteUt ba§

©anje gut !alt, roorauf e§ geftür^t roirb.

2luf biefelbe SBeife fann man aud) fe^r

fdjöne aifpifbomben bereiten, inbem man in

bie größere 3^orm einfatf)en 2Ifpif gibt (fie^e

bort) unb bie §öf)Iung banatf) mit ©alat,

©arnelen ober §ummer, ^tfcf) ober ©eflügel

füUt, bie beliebig angemacEjt werben fönnen.

6cie0^ommeri. 5 ^erfonen. 3 "to-

ten: 1 Siter ©al)ne ober Ttilä), 100 g
(10 deka) feiner ^udtx, 1 ßitrone, 12 ge«

fto^ene bittere aJianbeln, 125 g (Vs S?iIo)

feiner ®rie^, 25 g (2V2 deka) frifc^c «ut=

ter, ber ©d)nee oon 5 ©iroei^. S)ie ©al)ne

wirb mit Qudex, 3itronenfd)aIe, 9JianbeIn

langfam gum ^od)en gebrad)t unb barauf

unter ftetem 9tül^ren ber ©rie^ f)ineinge«

mifdjt unb fo lange roeitergerührt, bi§ er

gut breiig ift. Tlan mengt nun norf) hk
SSutter unb ben fteifen ©d)nee barunter,

gibt bie SJiaffe in eine auSgefpüIte g^orm

unb lä^t fie ftarr m erben. SSei tagen:

Saite Dbft= ober ^unfdifaucen, gefc[)morte§

frifd)e§ Dbft. SSemerfung: «Statt ber

3}ianbetn fann man aud) SSanitte in ben

g^Iammeri tun unbbiefenüberbieSnoc^ mit

einigen ©ibottem abrüf)ren.

i^m^flammeti, ftel^e aud) ©eite 151.

Otic^rc^morrcn. 5 ^erfonen. Quta'
ten: 125 g (Vs Silo) ®rie^, 1 Siter !od)enbe

5DZitd), 50 g (5 deka) ^uder, 50 g (5 deka)

SSutter. SSacfseit: 15 bi§ 20 2Rinuten.

®er (5$rie^ wirb in ber Tlilä) mit Qnäzx

unb ©al5 ge!o(f)t; bann rü!^rt man bie

93utter baju unb bädtvon biefer SJlaffe in

reid)tid) gebutterter Pfanne im Ofenrohr

ben ©(^max-ren, lä^t it)n unten braun mer=

ben unb §errei^t it)n mit §roei Gjabeln in

gro^e ©tücfe, bie man umraenbet, um fie

nac^träglii^ nochmals in fleinere ju äer=

reiben. Seilagen: Dbftfaucen unb 5?om=

potte, gefod)te S8adpf(aumen. SBemer*

fung: Tlan fann ben ®rie§ aud) blo^ eine

©tunbe t)orf)er in ber 9)ci[d) einmeidien.

^afcrmc^lbrci, fief)e ©eite 218.

Sie tüdjtige §au§frau. S8b. II.

polier Hudeln. 5 ^erfonen. Quta'
teit: 1/4 Siter (Bxk% 30 g (3 deka) 35utter,

V2 Siter anilc^, 5 ®ibotter, 50 g (5 deka)

3uder, 15 g {V/2 deka) aufgelöfte §efe,

ber ©(^nee dou 2 (giroei^. SSadjeit: 7*

©tunben. ®rie^ unb Butter werben unter

beftättbigem Umrül)ren I)eltbraun geröftct,

bie !od)enbe Wild) nad) unb nad) bajuges

goffen; ber ®rie^ mu^ barin aufquellenunb

bann au§füf)Ien. S[öäf)renbbeffen l^at man
bie (Sib Otter mit bem 3uder fd)aunng ge^

rü^rt; je^t gibt man ben (Srie^, bie §efe

unb ben ©(^nee baju. IRun beftreut man
ein aSrett reid)Iid) mit 3Jief)I unb formt mit

§ilfe t)on etroaS 2Jle^I bide, ben Kampfs

nubeln äl)nlid)e SFiubeln. SRadibem man fie 1

©tunbe ^at gelten laffen, bädt man fie in

f)ei^em ©(^malj tieübraun. ©ie merben mit

3uder unb ßtn^t beftreut gu Äifc^ gegeben.

^ofelnu^cremc. 3"taten: 125 g
(Vs Silo) §afelnüffe, 125 g ( Vs JSilo) ^uder,

V2 Siter 9iai)m (©a^ne), 6 ©ibotter, 12^ g
(Vs Silo) fein gefiebter S^d^x, V* Siter ge«

fd)Iagene ©o!^ne, 5 93Iatt aufgelöfte (Sela*

tine. S)ie gut abgeriebenen §afelnüffe

werben in 125 g (Vs Silo) 3uder gefod)t,

bi§ ftd) ber Qndix friftatlifiert; bann lä^t

man fie erfalten, ftö^t fie mit bem Oia^m

im SJiörfer, fei^t bie g^Iitffigfeit burd) ein

bünne§ Sud) unb foc^t fie mit ben (gi*

bottern gu einer ©reme. ®iefe lä^t man auS*

füllen, mifd)t ben feingefiebten Qudix unb

bie gefd)Iagene ©af)ne barunter, bann bie

©elatine, oerrü^rt gut, füUt bie ©reme in

eine (Sla§fd)ale unb fteEt fie auf @i§. 93 e*

merfung: SJ^an fann bie 9^ffe aud) mit

3uder :^ellbraun röften, bie ©af)ne barüber*

gießen unb 1 ©tunbe giefien laffen. ®ann

fei^tman fie ab unb oerfäfirt wie angegeben.

^auöbrot, fielie ©ette 191.

^efcn^d'^e mit ppaumen oder Kit'

fc^en. 5 ^erfonen. ^wtaten: V* Sitei^

Tlild), 25 g (2V2 deka) ^re^!)efe, 40 g
(4 deka) ^uder, 50 g (5 deka) ^Butter, 3

©ibotter. 500 g (V2 Silo) Tl^i)l, 3 ©iraei^

gu ©d)nee gefd)Iagen. Ser Qudex unb

einige Söffet Tlt^l werben mit ber in Iau=

warmer 3Jiitd) aufgelöften §efe oerquirtt

unb beifeite geftellt. ^ngwifc^en rül^rt man
bie 93utter gu ©c^aum, mengt nac^ unb nac^

27
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bie eibotter, ba§ 9Jiet)I, etroa§ ©atj, bann

ba§ §e[enftücf unb äuleijt bcn ©d)nce ba3U

uub läfet ben Steig lüieber aufgefien. 1)a'

nad) fti(f)t man mit einem fiöffel fteine

ft1ö^d)eu ab, bie man ju rimben, etroa§ ab-

geplatteten 5lngetn formt, brel)t in jebe ber=

[elben eine fri[d)e Pflaume ober brei Slir=

fd)en, bie man oorfjer gesndert f)at, läfst

bie Sllö^e nodjmalS aufgef)en unb fod)t fie

bann in ©alsroaffer gar. ©ie werben mit

fieübrauner $8utter übergoffen unb jofort

ju Stifd) gegeben.

^cfcnrronj. 3 u t a t e n : 2 V2 S?ito aJJef)!,

40 g (4 deka) §efe, 200 g (20 deka) 93ut=

ter, 6 (Sibotter, 125 g C/& J^ilo) Buder,

1 ßitrone, 200 g (20 deka) JRofinen. 93ad=

jeit: 1 (Stunbe. SJJan löft bte^efe in Ian=

loarmer Tlil<i) auf unb mad)t oon biefcr

unb etroaS Tlzijl ein ^efenftüd, ba§ man

aufgel)en liipt. ^nsroifdjen rui)rt man bie

iSutter ou (Sd)aum, mifd^t bie geriebene

3itronenfd)ate unb nad) unb nad) alte

übrigen ^utaten baju, mengt ben Hefenteig

barunter, oerfdiafft aße§ ju einem ge-

fc^meibigen Seig fo lange, bi§ er fid) t)on

ber ©d)ü[jel löft, unb ftellt if)n in bie 2öärme.

9^ad)bem er aufgegangen ift, jerteilt man

i{)n in 3 gleid)mä^ige, tänglidje Streifen,

au§ benen man einen 3opf flicht, biefen gu

einem S^ranje formt, auf einem gebutterten

93led) aufgel)en lä^t,bann mit gefd)lagenem

(£i überpinfelt, mit ^uder unb länglid) ge=

fd)nittenen SlJJanbeln beftreut unb bei mäfii^

ger ^i^e bädt.

^cidelbcercrcmt; fiefte ©rcme.

^imbccrcrcme, fief)e ©reme.

^obdfpänc. 5 ^erfonen. 3"taten:

4 ©ier, 200 g (20 deka) 3uder, 200 g
(20 deka) 9JJel)l. SJJan rü^rt bie ®ier mit

bem 3iid"er V* ©tunben, gibt nad) unb nad)

ba§ 93ie[)l barunter, überftreid)t ein ge^

lüärmteS Sied) mit meinem 2Bad)§. ®er

2eig mirb bünn baraufgeftrid)en unb fein=

gel)adte 9)]anbeln unb 3itronenfd)alen bar=

übergeftrcut. Tlan lä^t i^n bä mäfjiger

^itje baden, 3erfd)neibet ben nod) I)ciJ3cn

S?ud)eu in fingerbreite ©treifen, bie r)or=

fid)tig uom 33adblcd) ab^ulijfen unb foglcid)

um einen Slüd)lüffelftiel ju mideln finb, baJ3

fie bie '^•oxm öon §obelfpänen annel)men.

2)ann roerben fie l^ubfd) auf eine erroärmtc

©d)üffel gefd)id)tet, eingepudert unb bi§

jum 2(uftragen im Ofen gel)alten, bamit

fie fnufperig bleiben.

^ü^ncrcicrHIc^/ fie^e ©eite 139.

Jgel, gebacfcne. 5 ^erfonen. Ba-
taten: 10 feine SJiildjbrötc^en, 7^ i^iter

9iaf)m, 2 (gibotter, 2 ©iroei^, 3emmel=

mef)l, 180 g (18 deka) fein länglid) ge=

fc^nittene 9«anbern, 500 g (V2 Stilo) 93ad=

butter. S3ad5eit: 8 bis 10 gjiinuten. 2)ie

3Rild)brote werben abgerinbet unb in bem

mit ben ®ibottern oerquirlten dia^m ein-

geroeid)t. ®ann lä^t man fie auf einem

©ieb abtropfen, roenbet fie in gef(^tagenem

(Siroei^ unb. geriebener ©emmel, beftedt fie

reic^Ud) mit ben gefd)älten S[Ranbetftiftd)en

unb bädt fie in ber fieifsen 93utter, bi§ bie

SJianbeln eine fd)öne bräunliche ^-ärbung

befommen. 91ad)bem fie auf einem Söfd)=

papier abgetropft fmb, gibt man fie mit

einer Sirfd):: ober ^imbeerfauce 3U Sifd).

Jot^QnniebiitctetMf gcptür^te. 10 ^er=

fönen. 3utaten: 17* ^ilo §rüd)te, ha-^

Don 500 g (72 Silo) Himbeeren, 25 SSIatt

©elatine, 270 g (27 deka) 3uder, 7* Siter

©(^lagfal)ne. ®ie oon ben ©tielen geftreif=

ten, geroaf(^enen ^ol)anni§beeren werben

mit ben Himbeeren burd) ein ^aarfieb ge*

ftrii^en unb mit ber aufgelöften (Gelatine

t)ermifd)t, bie man junor mit bem Qud^t

vtxxüi)xt l)at. S)ann 3iel)t man bie ju feftem

©d)aum gefdjtagene ©af)ne barunter, giei3t

bie 9Jcaffe in eine auSgefpülte fyorm unb

lä^t fie erftarren. S)ie Sreme wirb mit

©d)lagfat)ne garniert ju Stifc^ gegeben.

^o^onniabcerfula. 10 ^erfonen. 3«'
taten: 280 g (28 deka) 3uder, 7io Siter

Sol)anni§beerfaft, 18 Slatt ©elatine. DJkn

fod)t ben 3uder mit 7io £iter SSaffer bi§

er fpinnt, gibt ben ©aft unb bie ©elatine

baju unb giefjt ba§ (3a\^z burd) ein feineS

a;ud) in eine au'Sgefpülte g-onn, in ber man

e§ erftarren Iä{3t. S)ie ©ulj wirb geftürst

(fief)C 5?od)fd)ute ©eite 155) unb mit feft*

gefd)lagener ©al}ne garniert.

Rabincttapudding, Paltet. 10 ^erfonen.

3u taten: V'« Sitcr a)^ild), 6 (Sibotter ober

3 gansc Gier, 100 g (10 deka) ivanillesuder,

12 SBlatt ©elatine, 72 Siter ©d)lagfal)ne.
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250 g (74 Kilo) aKartnelabe. 2)ie ©tbotter

ober bte gangen (Ster raerben mit bem

SSaniUesucier in ber 2JiiIc^ oerquirlt, bann

gibt man fte auf§ g^euer nnb fprubelt fo

lange, bil bie 2Jiaffe bicf roirb unb auffteigt.

2Jian nimmt fie fc[)nell rom g^euer, lä^t fie

ab!üf)Ien, mengt bie aufgelöfte ©elatine

{)inein unb, menn fie anfängt gu ftoden,

aucE) bie gef(i)Iagene ©a£)ne barunter. ®ars

auf f(i)neibet man 93i§fuit§ gu feinen ©d)ei^

ben unb oerbinbet je 2 unb 2 mit beliebiger

SHarmelabe. ©ine glatte g^orm roirb mit

5[RanbeIöI beftric£)en, bie SJiaffe eingefüllt,

inbem man 3 bi§ 4 mal eine ©d)id)t oon

ben I)ergerid)teten ©djnitten unter bie 2Haffe

legt, unb bann bie ©peife tatt gefteltt. ©ie

roirb geftürjt unb mit ©at)ne unb S5i§Euit§

garniert.

Röffcecremc. 5 ^erfonen. Qntatzn:

3 Sot J^affee, 4 SStatt ©elatine. Vi« Siter

fü|e ©a!£)ne gu ©c^nee gefd)Iagen, 165 g
(I6V2 deka) Qndzv. 93on bem Kaffee mad)t

man mit 1 Dbertaffe SCßaffer einen 2tufgu^,

ben man beifeite fteUt, gie^t ^affeepuloer

unb no(^ 6 ®^IöffeI Söaffer bap unb löft

bie ©elatine barin auf. ®ie gefdjiagene

©at)ne unb ben Kaffee nebft ber aufgelöften

©elatine mifd)t man sufammen, ber Qudix

roirb langfam bagugerütirt unb bie SJiaffe

in eine au§gefpülte g^orm gefüüt, in ber

man fie auf ®i§ fteßt.

Raflr«puddm0. 3wtate"* 5 ©emmeln,

V* fiiter ftarfer, fdiroarger Kaffee, 160 g
(16 deka) SSutter, 6 ©ibotter, 80 g (8 deka)

3u(fer, ber ©c^nee uon 6 ®iroei^. ^orf) =

geit: 1 ©tunbe. 9^a(^bem bie ©emmeln

feinroürfelig gefc£)nitten unb mit Kaffee be=

feud)tet rourben, roirb bie 95utter mit ben

lottern unb bem Quäex fd)aumiggerül^rt,

mit ben ©emmetn t)ermifcf)t unb gule^t

nod) ber fefte ©(i)nee baruntergemengt.

S)ie 5lRaffe roirb in einer ^ubbingform im

Sföafferbab ge!od)t, bann geftürjt unb mit

einer 5?affeecremc übergoffen.

RQffeeful3, ÜJicncr. lO^erfonen. Qw
taten: 200 g (20 deka) S^affee, 820 g
(32 deka) ^urfer, 1 iiitörgloS JftirfcE)roaffer

ober aJiaraSdjino, 12 bi§ 13 «latt ©elatine.

93ott frifdjem, gebranntem ßaffee fel3tman

einen S?affeefub mit 1 Siter fiebenbem

SCBaffer an, lä^t if)n erJalten, fei|t if)n ab

unb mifd)t iljn mit bem Qudzt, ber aufge*

löften (Selatine unb bemSiJör, roorauf man
ba§ (Sänge nod) burd) ein Xüd) fei^t unb

in einer ©d)ale auf (gi§ erftarren lä^t.

®ie ©UI3 roirb geftürgt unb mit ©(^lag*

fa{)ne garniert gu Sifd) gegeben.

Roifcrfc^matccn. 5 5ßerfonen. Qw
taten: 6 (Sibotter, 80 g (8 deka) ^uder,

200 g (20 deka) Tlt^l, 74 Siter Tlild), 6

(giroei^ gu ©d)nee gefd)Iagen, 80 g (8 deka)

aSutter, 80 g (8 deka) 9tofinen. aSadgeit:

8 bi§ 10 5nitnuten. Tlan quirlt bie (Si=

botter mitßuder, a«et)I, 2JiiId) unb 1 ^prifc

©alg unb mengt ben feften ©d)nee barunter,

^n eine tiefe Pfanne, in ber man SButter

ober ©d)malg f)ü^ roerben lie^, gie^t man
einen Seil ber SJtaffe, ftreut bie D^lofinett

barüber, bädt ben ©d)marren auf flottem

Steuer unb gerftid)t it)n. @r roirb mit 3uder

beftreut gu S;ifd) gegeben.

Raifurfc^morrcn, fte^e au^ ©eite 146.

Ropfclbrot^ fielie ©eite 192.

Rocamdouflouf. 5 ^erfonen. 3«ta*
ten: V* ß^t^i^ fü^ß ©al^ne, 90 g (9 deka)

3uder, 90 g (9 deka) Wz% 60 g (6 deka)

ungefalgene Säutter, 8 (gibotter, 8 ©iroei^,

80 g (8 deka) geMmelte ober gefto^enc

fü^e unb bittere SiTiafronen, 1 ©^löffel ooU

3uder. a3adäeit:V4©tunben. ©er^uder
roirb mit etroaS SCSaffer angefeud)tet unb

unter beftänbigem Umrül^ren auf mäßigem

g^euer braungebrannt unb mit bem 9ia§m

oerto^t; roenn er erfaltet ift, mit 8 (Sibot-

tern, bem äRef)I, ber aSutter unb einer ^rifc

©atg über bem g^euer gu einem Srei ner«

xüi)xt, bi§ er fid) oon ber ^afferoHe ablöft.

S)ann fd)Iägt man bie (Siroei^ mit h^m ©^s

löffel 3uder gu feftem ©d)aum, mengt il^n,

nad)bem man bie übrigen 3utöten unter

hh 9)^affe gemifd)t f)at, ebenfalls baruuter

unb bädt ben Sluflauf in einer hutt^xhii'

ftrid)enen g^orm. @r roirb auf eine runbc

platte geftürgt unb mit aSanitlefauce ju

Stifd) gegeben.

Raramdcreme. lO^erfonen. ^/iäittt

fü^e ©af)ne, 9 ©ibotter, 110 g (11 deka)

3uder, 150 g (15 deka) ajJel)!, 7io ßiter

Söaffer. S[Ran brennt ben ^uder gu Kara-

mel (fiel)e S?od)f(^ule ©eite 209) unb lä^t \i)n
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unter JRüf)ren !alt werben. Snjroifdien

roirb oon bcr ©a()ne, ben ®ottern unb bem

9Jlei)t auf bem 3-euer ein Seig f)ergcfteat,

ber aber nur lauraarm werben barf unb

ben man mit bem au§getul)Iten ^ucEer

mifd)t unb bann ba§ ©anje unter fleifsigem

«Kü{)ren fcl)tägt, bi§ e§ bidE wirb. 2)ann

fünt man bie (Sreme in eine ©d)üffel unb

fteQt fie !att. ©ie rairb in einer ©cf)ale

fercicrt unb mit §oI)n)ippen ober anberem

deinen ©ebäcf r)er§iert.

Roctebodcr ^uflouf. 5 ^erfonen. 3u=

taten: 8 (Sibotter, ^4 Siter SUild), 100 g

(10 deka) 931eI)I, 120 g- (12 deka) Buder,

ber ©d)nee oon 8 (Siioei^. SSadseit: ^ß

©tunbe. ®otter, SJiild) unb 9JleI)I werben

auf bem fyeiier miteinanber gu einer (S^reme

getod)t, ausgefüllt, ber 3uder unb ber fefte

©d)nee baruntergemengt unb bie 9Jlaffe in

eine butterbeftrid)ene g^orm gefüllt, bid mit

feinem 3uder beftreut, mit einem glüf)enben

aSratfpie^ ein ©itter in ben ßuder ge*

bräunt unb bann ber 2luflauf in mäßiger

§i^e in ber S3ratröf)re gebaden. ®ie ©peife

rairb in ber 21uflauffd)üffel gereid)t.

Rartoffdflö^c, cinfo<^i?. 5 ^erfonen.

3utaten: 1 ^ilo S^artoffetn, 100 g (10

deka) 5met)I, 1 ei, ©als, ^UluSfatnu^.

S?Dd)3eit: 10 bi§ 15 9Jiinuten. S)ie S?ar=

toffeln werben feingerieben, gefaljen, eine

^rife 2Jlu§fatnu| barangetan, ba§ Tlzljl

barübergeftreut, mit faubergeroafdjeneu

§änben nerfdiafft unb non bem ©anjen

runbe S^nöbet geformt, bie in ©alswaffer

gargefodjt werben. S3emerfung: SRefjt

mu|3 nad) (SrforberuiS etwa§ me^^r ober

weniger genommen werben, fo oiel bie ^ar=

toffeln annetjmen. Qu oiel 9Kef)l mad)t fie

ftreifig, ju wenig Iä{3t fie auSeinanberfatlen.

RottoffelPlögc^ feincti?. B ^:|>erfüuen.

3u taten: 1 S?iIo J^artoffetn, 50g (5 deka)

SButter. 2 eier, 9Jlu§fat, ©als, 100 g (10

deka) Tlt^l J^o d)5eit: 10 big 15 Sllimt*

ten. 2)ie S?artoffeIn werben tag§ oorficr

abge!od)t unb gteid) gefd)ält, aber nid)t

übereinanbergclegt , fonbern ausgebreitet

auf Scncrn I)ingeftent. $8eim Söerbraud)

rül)rt man guerft bie SSutter fd)aumig, reibt

Kartoffeln Ijinein, gibt ©ier unb d)M)[ ba5u

unb rüt)rt fie gut ab. "Sflit bemef)Iten ^än-

ben werben fie bann gu Knobeln geformt

93emer!ung: 'SRan fann Kartoffeltnöbel

burd) SSeigabe oon geriebenem Stäfe, ge«

tjodtem gering ober ©arbeücn oerfeinern;

aud) einige Söffet faurer 9iaf)m üerfeinern

fie fe^r.

RarfoffelProtfctten einfache. 5 ^erfo=

nen, Qutaten: 1 Kilo Kartoffeln, 1 (Si,

20 g (2 deka) Kartoffelmehl, 500 g (V2 Kilo)

aSadfett. Söadjeit: 4 Spf^innten. ®ie gc*

fd)älten, weidjgefod^ten Kartoffeln ftreic^t

man burd) ein ©ieb, t)ermifd)t fie mit bem

2JiebI, ©alj, SJZusfat unb benx ©i, formt

oon ber SJiaffe Kugeln ober Iänglid)e Krof-

fetten, wenbet fie in 9Jief)I, (Si unb ©emmel

unb hädt fie. ©ie werben jur ©arnitur oon

SSraten ufw. oerwenbet.

Rortoffdmcl)lauflauf. ö^erfonen. 3«*

taten: 8 Söffel Kartoffelmehl, 125 g (Vs

Kilo) 3uder, V2 Siter ©af)ne, 70 g (7 deka)

SSutter, 10 (gier, 1 Zitrone. SSadseit: ^4

©tunben. S)a§ Kartoffelmel)! rül)rt man in

etwa§ SBaffer glatt unb läßt e§ mit bem

3ud'er unb ber ©a'£)ne einmal auffodjen,

worauf man e§ mit ber Butter ^u einem

biden $8rei oerrüf)rt, ben man in einer

©d)üffel au§{ul)len lö^t. ®ann mifd)t man

bie auf Quäev abgeriebene 3it^"o»e»fcl)fiIc,

bie (gibotter unb ben ©d)nec bcr (Siwei^

baju, füllt bie Spf^affe in eine butterbeftrid)ene

g'orm imb biidt fie im Dfen. S)er 3luflauf

wirb mit 3wder beftreut unb in ber g-orm

mit einer SeSein= ober 3^rud)tfauce 3U Sifd)

gegeben.

Rartoffelmet>lpuddin0, Poltcr. 5 ^er:=

fönen. 3utaten: 125 g (Vs Kilo) Kartoffel^

me^l, 1 Siter mUdj, 125 g (Vs Kilo) 3uf=

fer, 1 ©tüdd}en ganger 3"«t' 1 B^ti^one,

125 g (Vs Kilo) gefc^älte, geftofsene 9J^on=

beln, 45 g (472 deka) SSutter. Kod)3eit:

V4 ©tunbe. ailan fel3t bie 9:>^ild) aufS g-euer

unb gibt, wenn fie lod)t, bie abgeriebene

©d)ale bcr 3itrone, Qndtx, 3i»d ""b bie

SO^aubeln binein, rül)rt ba§ Kartoffelmel)l

in etwas SBaffer ober S>iild) glatt unb quirlt

cS unter bcftiinbigcm Saubren in bie 9Jiild),

fügt bie frifd)e 93uttcr unb ctwaS ©alj bagu,

liif3t baS ©anjc einige Wlah langfam auf=

£od)en unb füllt eS in eine mit taltcnt 'ü^^affer

ausgefpülte fyorm, in bcr man ben "^V^ubbing
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erftarren lö^t. @r wirb gefturät, mit g'ruc^t

gelee oersiert unb mit einer g^ruditfauce gu

Stifct) gegeben.

Rartoffdpuff«. 5 ^erfonen. 3«*^=
ten: 15 gro^e Kartoffeln, 3 @ier, 4 Söffel

faure ©al^ne, 3 (S^Iöffel geflogener ß"'^^;

bacf, eine ^rife ©alg, 2 geriebene ^i^iebeln,

1 ^rife Pfeffer. S5a(f3eit: 10 aJiinuten.

®ie großen Kartoffeln roerben gerieben unb

au§getro(fnet, worauf man bie übrigen Qu-

taten l^ingurü^rt, bie STiaffe gut bur(i)arbei=

tet unb bünne Kuchen in einer Pfanne mit

Iiei^er SSutter ober @(i)malg bäcit. ©obalb

bie ^uffer auf beiben ©eiten i^eHbraun ge=

bacfen finb, legt man fie auf einer @rf)üffel

übereinanber unb gibt fie gu ©alat mit

©cI)inEen, SSratmurft ufro.

Kddc^en, fiel)e Ouarf.

KöfcBcocfetteti. 10 ^erfonen. 3 « t a ten

:

V4 Siter mUä), 250 g (V* Kilo) SSutter,

200 g (20 deka) feine§ SJte^I, 10 @ier, 80 g
(8 deka) geriebener ^armefanfäfe, 500 g
(Va Kilo) $8acefett, 80 g (8 deka) geriebener

®{)efterfäfe, geflogener Qmuhaä. f&ad-

geit: 8 bi§ 10 ^minuten. SButter unb mUlä)

roerben gufammen erroärmt, ba§ Ttz^l ha^:

gugegeben unb gu einem fteifen 58rei oer*

!od)t, ben man fo lange fdjlägt, bi§ er fid)

Don ber KafferoHe löft. 9Jian la^t if)n nun

au§füf)Ien unb cermengt il)n, ben geflogenen

^roiebad ausgenommen, mit aUen anberen

3utaten, nebft etroa§ ©alj unb "SRuStat,

formt au§ ber SOIaffe eiförmige Krodetten,

roenbet biefe in gefdE)Iagenem @i unb geriet

bener ©emmet unb böcEt fie in bem fiei^en

f^ett. ©ie roerben auf einer gebrochenen

©eroiette ober ^apiermanfd)ette (fie^eKotf)=

fcf)ule 3^ig. 145) angerichtet. 95eilagen:

(gnglif(^er ©eHerie, 9?abie§(f)en, 9tettic^.

Räfcnotfctt. 5 ^erfonen. 3u taten:

280 g (28 deka) SHep, 7* Siter ©a^ne, 4 (gi=

botter, 3itronenfaft, 15 g (1 V2 deka) 3ucfer,

250 g (Vi Kilo) geriebener ^armefantäfe,

70 g (7 deka) gerlaffene SSutter. SRe^I unb

©a^ne rüJirt man glatt, fügt 1 ajiefferfpi^e

©atj, etroaS ßitronenfaft unb ben Qud^x

bagu unb EocE)t bie 9}?affe in einer Kafferolle

unter beftänbigem Umrüf)ren ju einer bicJen

ajtaffe, füUt biefelbe in eine butterbeftri=

d^ene ^orm, ftreicf)t fie glatt unb lü^t fie

ertatten. 2Benn fie recf)t falt unb ftarr ift,

f(^neibet man fie gu großen SBürfeln, inbem

man ha§ 5irieffer jebeSmal in f)ei^e§ SG3affer

taucht, 93on ben Söürfeln legt man eine

Sage in eine butterbeffri(f)ene SSacfform,

ftreut Käfe barüber, bann Jommt roieber

eine Sage SBürfel unb roieber Käfe, hi§

alle§ oerbraudit ift. Obenauf roirb bie ger^

laffene SSutter gegoffen unb bie g^orm bann

auf ein mit ©alg beftreuteS 95tec^ in hk
Dxü^re gef(i)oben unb tangfam gebaden.

Räfcpudding. 5 ^erfonen. ^utaten:
5 Kipfel, V* Süer aJiil^, 55 g (572 deka)

frifc^e Butter, 5 (gibotter, ztwa§ ©alg, 5

gehäufte ©^löffel geriebener ^armefanfäfe,

ber ©c^nee t)on 5 ©iroei^. Kodjgeit: «/i

©tunben. SSon ben Kipfeln reibt man bie

9^inbe ab, roei(^t fie in Tiild) ein unb brücft

fie bann roieber gut au§. ^ngroifc^en ruf)rt

man bie SSutter mit ben ©ibottern unb et^

roa§ ©alg rec^t fiaumig ab, fügt ben Käfe,

bann bie au§gebrü(ften Kipfel unb ben

feften ©cl)nee bagu, füUt iik SJZaffe in eine

mit SSutter au§geftric^ene, mit 2)ie§I au§=

gefiebte ^ubbingform ober eine Kafferoüe

unb todit ben ^ubbing im SSafferbabe. (5r

roirb mit i^ei^er SButter üb ergoffen unb mit

geriebenem Käfe überftreut.

Raftonicnauflouf. 10 ^erfonen. Qw
taten: 500 g (V2 Kilo) Kaftanien, V2 Siter

©a{)ne, 200 g (20 deka) feiner 3ucEer, etroa§

SSanille, 80 g (8 deka) SButter, 8 (gibotter,

3 ©^löffel 5niara§(^ino, ber ©dinee oon 8

@iern. 95ocfgeit: V2 ©tunbe. aJian fcf)ärt

unb brüf)t bieKaftanien, gief)t au<S) bieinnere

§aut ab, gie^t bie !ocE)enbe ©af)ne barüber,

lä^t fie mit 3ucJer unb SSanille gugebecft

langfam roei(^fo(f)en unb ftreid)t fie buxä)

ein ©ieb. ®ann ftetit man fie fatt, rüfirt

ingroifd)en bk 93utter gu ©ii)aum, gibt nad^

unb nadj ba§ Kaftanienpüree, (Sier, ©olg,

ben Süör unb gute^t ben ©(i)nee bagu unb

füUt bie SJiaffe in eine gutgebutterte g^orm,

in ber man fie langfam gu fdjöner g-arbe

bädt.

Roflottisnauflouf^ fiefie SJiaronenauf«

tauf.

Rorfantenbcei^ ß^tv, 5 ^perfonen. 3 «*

t aten: 500 g (V2 Kilo) Kaftanien, 1 V2 Siter
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©af)ne, V2 ©tange SSQuiüe, 3 ©ibotter, 2

Söffer 3ucfcr. SBacfaeit: 10 gj^iuutcn.

Tlan fd}äU bie 5D1arDneu, bruf)t fic einige

5!Jlitiuten in focI)enbem SBaffer, befreit fie

Don ber inneren ©d)ate, fod)t fie in 1 Siter

©Qf)ne mit ber fleingefcf)nittenen ^ßaniüe

Jüei(^, ftreid)t fie burd) ein ©icb, ritt)rt bie

übrige Saline unb bie ©ibütter barunter,

ftrent 3»<fei^ barüber, überbädt bie 9JJaffe

etrcaS in einer butterbeftridjcnen g^orm im

Ofen unb gtafiert fie mit einer glü^enben

Sd)nufer. S)ie ©peife mirb in ber SSadform

ju Stifd) gegeben.

KoHonicnpudding^ Paltcr. 10 ^^erfo-

nen. 3 u t a t e n : 560 g (5G deka) S?aftanien,

400 g (40 deka) ^udfer, 1 ©tange ^Baniüe,

100 g (10 deka) ©uUaninen, 12 «latt auf=

getöfte ©elatine, 70 g (7 deka) gutabge=

tropfte eingeniadjte 2öeid)feln, 2 Söffet

9?um, V2 Siter ©dilagfaf)ne, 100 g (10 deka)

©d)otoIabe. S)ie oon ber äujseren ©d)ale

befreiten 2Jtaronen legt man einige 9Jiinu=

ten in fod^enbe? Söaffer, roorauf fid) bie

innere feine §aut abgie^^en lä^t, beftäubt

fte in einem ®efd)irr mit 140 g (14 deka)

feinem Quäiv, gie^t ein roenig Tlilä) ober

SfBaffer barüber unb lä^t fie bamit gut 5U=

gebedt roeic^bünften, nimmt bann bie ganj;

gebliebenen f^rüdjte t)orfid)tig f)erau§ unb

[teilt fie beifeite, raäljrenb man bie anberen,

roeidjen, mitetroa§©al)negerftö^tunbbur(^s

rüf)rt. 180 g (18 deka) ^^cfe^ fod)t man
mit ber SJanitle bi§ gum ©pinnen, nimmt
bie SSaniffe f)erau§, tä^t bann bie ©uttos

ninen in bem 3iirf'ei-' anfdjractlen unb fügt

biefe S)^affe nebft ber aufgeloften ©elatine

gn ben burd)gerüt)rten ^aftanien, roorauf

man nod) ben Dhim, bie SBeidjfeln unb bie

©d)tagfaf)ne bagugibt unb atleS gut üer-

mifd}t. ©ine ßuppelform bcftrcidjt man
gut mit SDIanbelöI, füllt bie Sl^affe f)incin

unb ftcüt bie g-orm auf (Si§. 2)er ^ubbing

toirb geftürgt, mit ben ganzen Svaftanien

»ergiert unb folgenbe ©auce bagugegeben:

fSJlan fod)t bie ©cf)ofotabe nebft 70 g (7deka)

SSanillc^uder mit Söaffer ein, rüljrt fie big

gum Ci-vtalten unb oermifd)t fic mit gefdjla^

gener ©al)ne.

Rafrcnbrot^ fie^e ©cite 192.

Kicbi^cict^ ftef)e ©eite 136.

KindßcFo(^. 5 ^erfonen. 3" toten:

140 g (14 deka) 2Jie^I, '/lo Siter mild),

70 g (7 deka) Sutter, 1 gangeä (5i, 5 (5i=

botter, 50 g (5 deka) a)?anbetn, 125 g (V»

^i(o) 33aniIIegucfer, ber ©(^nee oon 5 ©t«

roeij3. 93ad"geit: 74 ©tunben. 2)ie 9«ilc^

roirb mit bem SJJeljI abgerüf)rt, auf ha^

jjeuer geftetit unb fo lange gerüE)rt, big bie

9Waffe bid' roirb ; bann Iäi5t man fie au§=

füf)Ien. 3" "^^^ fd)aumiggerül)rten SSutter

gibt man SJianbeln unb SSaniüeguder unb

rüf)rt bie SJiaffe 7* ©tunbe. 2)er ©d)nee

roirb baruntergemengt, bie SJlaffe in eine

butterbeftrid}ene SlafferoUe gefüHt unb im

Dfen gebaden.

Rindermu0, ftel)e ©eite 219.

Kirfc^Quflouf. S^erfonen. 3iitöten:

V2 Siter rniild), 750 g (7* Slilo) rote Sir=

fd)ett,120g(12deka)©emmeIbröfeI,2(Sier,

70 g (7 deka) Qudtx, 1 fnappe SJJefferfpi^e

gefto^ener 3^"^^' ©d)ale oon 7* 3^t^"onc.

40 g (4 deka) geF)acfte, fü^e SfJJanbetn, 2

bittere 9J^anbeIn. SSadgeit: 17* ©tunben.

5[RiIc^, ©emmelbröfel unb bie S)otter roer?

ben miteinanber oerfprubelt, 3^"^^ w"''

SD^anbeln bagugetan, gule^t ber ©d)nee oon

bem (Siroei^ baruntergegogen unb ba§ (Sangc

in eine fet)r fett gebutterte ^yorm gefüllt; bie

ingroifc^en geroafc^enen unb abgetropften

ßirfd)en roerben in bie eingcgoffene ©peife

etngeln l^ineingeroorfen, bamit fie fid) beffer

oerteilen, unb bie ©peife in giemtid) fjeipem

Dfen gebaden. $8emer!ung; SD^an fann

biefe ©peife and) mit ®unftfirfdien mad)en,

bereu ©aft man abgicfst, um i()n cjtra gu

ber ©peife gu rcidjen, roäf)rcnb bie ^irfdjcn

unter bie Sl^affe gerü[)rt roerben.

Rirfdjgdcc. 5 ^erfonen. 3 "töten:

500 g (72 ^ilo) faurc 5lirfd)en, 130 g (13

deka) Qwdet, Vi" ®^^^ Diotroein, 1 ©tudf=

d)en Qimt, etroaS 3itronenfd)ate, 12 SBIott

©elatinc. ®ie entftielten unb geroafd)enen

ßirfd)en roerben mit ben fernen in einem

ftcinernen SJiörfer gefto^en. ®ann gibt

man fie in ein gut emaittiertcg (Sefd)irr

unb füd)t fie mit 7-' Siter SBaffcr unb bem

©eroürg 7* ©titube, fcitjt ben ©aft burd)

ein ^nd) unb gibt SBein, Qndix unb bie

gcuiafd)cnc ®c(atine bagu, roorauf ba§

(S)etcc in eine 3^orm gefüllt unb fattgeftcHt
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wirb, raoraitf e§, rote befdirieben, geftür§t

rotrb. SSemerfung: (5§ fann @d)Iagfaf)ne

bagu gereicEjt roerben. 3^^ ö^^" ®elee§,

bie gum ®r!altett nic^t in eine l^ofie g^orm,

fottbern in ®la§frf)üffeln ober in ®Iäfer

gefüllt roerben, rotrb bei ber ^ußei^eWung

etroa§ roeniger ©elatine genommen.

Rirr<i)gclcc, ondcrc fivU 10 ^erfonen.

3utaten: 1 ßilo au§gefteinte, fe!^r reife

©auerfirfc^en, 125 g C/s ßilo) rote ^os

l^anniSbeeren, 375 g (ßl^ß deka) Qudsx,

45 g (472 deka) aufgelöfte ©elattne, 1 ®Ia§

SBei^roein. Eisbereitung: 1 ©tunbe.

^irf(f)en unb ;3o^anni§beeren serbrüdt man,

filtriert ben ©aft huxä) ein 2öf(^papier,

flört ben ßucfer, mifcE)t bie ©elatine, ben

SS ein unb ^irfcE)faft baju unb füHt ba§

©anse in einef^^orm, in ber man ba§ ®elee

auf @i§ erftarren lä^t. S)ie ©peife wirb

geftürst unb mit ©afine ober SSanillefauce

|u 2;if(i) gegeben.

Rirr(i)fO(^. 10 ^erfonen. Zutaten:
250 g (V* ßilo) 9lei§mef)I, 1 Siter mild),

100 g (10 deka) SSutter, 8 bi§ 10 (gier,

250 g (Vi^ilo) 3ucfer, 1 Siter JSirfcf)en,

1 Zitrone. SBacfgeit: V^ ©tunbe. 9Jian

bringt bie 9JiiI(^ gum Kocf)en, gibt ba§ in

etroaS Jalter 9JiiId) glattgerü!§rte S^teiSmel)!

I)inein unb foc^t e§ unter fortroäfirenbem

Umrü'^ren gu einem fteifen SSrei, !üf)It if)n

au§, xüi)xt bie geÜärte SSutter, ben Qnäix,

bie ©ibotter, ben ©d)nce ber ©iroei^ unb

bie abgeriebene ©c^ale ber ßit^one baju,

füllt bie SJZaffe in eine gut gebutterte O^orm

unb bätft fie bei gelinber §i^e. S)ie ©peife

roirb auf eine runbe platte geftürgt unb

fofort 3uS;ifd) gegeben, eoentueH mit einer

^ru(^tfauce.

Rirr<f)mc^irpeife mit 6<^tOQr3brot. 10

^erfonen. ^utaten: 375 g (3772 deka)

3u(fer, 8 ©ibotter, 1 ßitrone, 1 Kaffeelöffel

^irnt, 90 g (9 deka) geriebene ©d)ofoIabe,

1 Kilo eingemacEjte Kirfcf)en, 50 g (5 deka)

SSutter, 270 g (27 deka) ©^roargbrot.

SSacJgeit: 172 ©tunben. Tlan reibt bie

©d)ale ber 3iteone auf Qudex ab, rüE)rt

bie 3Sutter gu ©d)aum, gibt ha§ Iieübraun

geröftete ©djroargbrot, bie ©d)ofoIabe, ben

©(^nee ber (Siroei^ unb bie au§gefteinten,

auf einem ©iebe abgetropften Kirfi^en ha^

gu, füHt bie ajiaffe in eine gebutterte, mit

geriebenem 93rot auggefiebte g^orm unb

bäcft bie ©peife bei gelinber §i^e. ©ie

roirb auf eine runbe platte geftürgt unb

gleicE) gu Stifd) gegeben.

Rirr<f)pudding. 10 ^erfonen. ^uta*
tcn: 125 g (78 Kilo) Sutter, 8 ©ibotter,

625 g (6272 deka) abgebüttftete Tlunt)-^

brote, 200 g (20 deka) ^ucfer, 1 Teelöffel

3imt, 72 Zitrone, 60 g (6 deka) gef^ätte

unb gefto^enc Slftanbeln, ber ©cfjuee oon

8 ©iroei§, 1 Kilo auSgefteinte Kirfdjen.

SSatfgeit: 1 72 ©tunben. SJtan roei(i)t bie

SJiunbbrote in SJZilcf) ein unb brüdt fie bann

roieber au§. ®ie 93utter rüt)rt man inbeffen

gu ©d^aum, fugt nadi unb natf) bie (Si*

botter, ba§ SJiunbbrot, Quäex, Qimt, bie

abgeriebene ©cEjale ber 7^ B^t^one, STtan*

beln unb bie au§gefteinten, obgetropften

ober eingemaditen Kirfdien bagu, mengt

ben ©d)nee unter bie SJiaffe, füUt fie in eine

gut gebutterte 3^orm unb bädtfie imDfen.

Rirr<^r<i)oum* 5 ^erfonen. ^i^taten:

ber ©c^nee r»on 6 ©iroei^, 6 Söffet einge*

mad)te, gut abgetropfte Kirfc^en, 150 g
(15 deka) Qnäzx. Man ftö^t ben Qndzx

fein unb gibt il^n mit ben Kirfcf)en in eine

©c^üffel, rü!)rt in 3eiträumen oon 5 TU-

nuten gu 5 SJtinuten immer einen (S^Iöffel

voü con i>Qm felir fteifen ©d)nee bagu,

I)äuft, rocnn alle§ gut t)ermifd)t ift, bie

SJiaffe bergartig auf eine ©d)üffel, fiebt

©taubguder barüber unb brennt mit einer

glül)enben ©c^aufel ab (fie^e Kod)fd)uIe:

©lacieren, ©eite 46). ®er ©d)aum roirb mit

SOflafronen ober 93i§!uit garniert, mit ein=

gemad)ten Kirfd)en oergiert unb fofort gu

Sifd) gegeben.

Rirr<i)|1cudct. 5 ^erfonen. ßutaten:

©trubelteig, 1 Kilo Kirfd)en, 100 g (10

deka) ^uder, 3 g ^imt, 100 g (10 deka)

geröftete ©emmelbröfel. ©in geroöf)nlid)er

©trubelteig (fiel^e Kod)fc^uIe ©eite 141)

roirb auf ein bemet)Ite§ SSrett gelegt unb

mit gerlaffener 93utter beftrid)en, auSge*

gogen, roieber mit SSutter beftrid)en, bann

mit einer 3Jiifc^ung au§ ben oben ange-

gebenen 3utaten gefüllt, unb in ber ange*

gebenen $ESeife (fiet)e Ko(^fd)ute ©eite 141)

üoHenbet.
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Rlebcrbrot für JutfcrfronPe, fie{)e ©eitc

221: „ßranfenfüd)e".

Rlöge (Rnodcl), e'mfadfe, fie^e Seite 143.

Rlögc (Rnö'dcl), feinere, fief)e ©eite 144-

Roifosnugfpeife. 10 ^erfonen. 3u^

taten: 750 g (74 Jj?ito) Bucfer, 7 ©ier, 2

geriebene S?oto§nüfje, 93i§fuit nad) 93ebarf.

®te ©peife ivirb am Stag juDor gemad)t.

5)iefe auSgeseidjnete ©peife ftamnit an§

©^ile. aJian fod)t 500 g (V2 iSilo) 3uder

jum 3^aben unb nerntifi^t tf)n mit bem

©c^nee ber 7 ®ier, bann fd)Iägt man ben

übrigen ^uder mit ben (Sibottern fd)anmig.

gfJun legt man eine f)übfd)e ®la§[d)ale mit

93i§!uit§ au§, gibt eine Sage ®ottercreme

barüber, auf biefe eine Sage SofoSnüffe,

bann eine Sage roei^e ßreme, barüber ^o-

foSnüffe uff., bi§ bie 2}^affe oerbraud)t ift

unb fteüt bie ©peife 24 ©tunben falt.

Rönigöcreme. 3utaten:lV2 3^tafd)en

Ictd)ten, guten Sßei^rcetn, 8 (gibotter, 2

ganje ©ier, 125 g (i/s ^ito) 3uder, 1 3i=

trone, 1 ®Ia§ Strraf. ß d) 3 e i t : 10 aJii=

nuten. SD^au mtfd)t mit bem SBein bie

©ibotter, bie ganzen (Sier, ben Qud^x unb

bie auf bem 3uder abgeriebene ©djale ber

3itrone nebft einem tteinen ®tafe 2lrraf

gut burd)einanber, fteüt bie 3Jiaffe, bie man

burd) ein §aarfteb in eine paffenbe ©d)üffel

gefeit)t ijat, auf einen Stopf mit fiebenbem

Söaffer unb barüber einen 2)ec!elmit glüf)en=

ben S\of)Ien unb lä^ bie ©reme fo ftoden.

Kurs üor bem Sluftragen gie^t man ben Dieft

be§ 2lrraf§ barüber, jünbet biefen an unb

bringt bie ßreme rafd) brennenb ju Xi]ä).

RroutdolPen. 5 ^erfonen. 3 «täte« •

Va Krautfopf, 100 g (10 deka) frifd)e SSnt^

ter, 2 gange ®ier, 2 Sotter, 60 g (6 deka)

3uder, 250 g (74 S^ilo) 9]ReI)I, 20 g (2 deka)

gute ^re^f)efe, etroa 7* Siter ©a{)ne. S8 a d-

äeit: 5 bi§ 10 ^minuten. S)er i^rautfopf

wirb in ©tüde gefd)nitten, in ©atsroaffer

garge!od)t, auSgefüijIt, banad) feingef)adt,

gefalgen, gepfeffert unb in etraag SButter ge-

bünftet. ^nbe§ wirb bie SSutter fd)aumig

gerüfjrt unb nad) imb nad) bie ®ibotter, bie

gangen ©ier, ber 3"'i6r' ^fl§ Tlti)l, unb

bie ^$re^t)efe, ctraa§ ©atg, ba§ gut au§ge=

füllte S?raut unb ©at)ne barangegeben, bi§

ber Steig fo bünn geroorben ift, al§ e§ jum

©iefjen ber ®alfen nötig ift. ©obalb man
aüe§ äufammen oerrü^rt ^at, fteüt mau ben

Sleig, mit einem Sudje jugebccft, an einen

marmcn Drt unb läßt if)n ein roenig gef)en.

2)ann bädt man SDalfen (fief)e Slod)fd)u(e

©eite 146), bie man fofort aufträgt.

Kücheln, au00e3ogene. 3" taten:

500 g (V2 S^ito) 2Jief)t, 50 g (5 deka) auf=

gelüfte §efe, 7io Siter Wdld), 70 g (7 deka)

S3utter, 2 (Sibotter, 2 ganje ®ier. Vi» Siter

faure ©af)ne, 40 g (4 deka) Qud^v. SSacfs

jeit: 15 SJ^inuten. 3Jian fe^t in bem er«

wärmten SJ'iefjt ein .?)efenftüd an unb IäJ3t

bie§ gut aufgef)en; ingmifdien lä^tman bie

Sßutter 3ergef)en, gibt fie mit ben Giern, ben

©ibottern, ©af)ne, 3iider imb etmaS ©alg

p bem §efenftüd, mac^t baüon mit ber

Tlild) einen Seig, ben man fo lange fd)tägt,

bi§ er 58(afen roirft unb fid) oom Söffet löft;

hod) barf er nic^t gar ju roeid) fein. 9Jian

ftreid)t etioa§ gerlaffene? ©djmalj barüber

unb fteüt ifju jum 3(ufge(jen marm, roobei

man i^n jubedt. ®anad) ftic^t man i^n

gu fleinen S'hibeln ah, bret)t fie auf einem

bemel^Iten 95rett fd)ön runb, bedt fie mit

einem erroärmten Xud) gu unb lä^t fie raie?

ber V* ©tunbe aufgellen, morauf man fie

mit ben in 9Jief)t ober gerlaffeneS ©c^malg

getaudjten Ringern in ber ^O^itte t)orfid)tig

au§3ief)t unb einen baumenbreiten D^anb

runbl)erum mad)t. S)iefe 5?üd}Iein gibt

man fofort in I)ei^e§ ©d)mal3, übergießt

fie f)äufig bamit, bamit fie braun anlaufen,

bref)t fie um unb lä^t fie gut au§baden.

inQffaronimur<^eJn. 9ieftegerid)t. 5

^erfonen. 3utaten: 375 g (3772 deka)

gjtatfaroitt, 75 g (71/2 deka) SSutter, 7*

Siter mei^e SBec^amelfauce (fie!f)e S?od)fd)uIe

©eite 84) 30 g (3 deka) gerloffenc 35utter,

125 g (78 Kilo) geriebener ^armefanfäfe,

@d)int"en= ober 3i"i9e"i'efte. S^adgeit:

V* ©tunbe. ®ie SCilaftaroni fod)t mau in

©algmaffcr meid), fd)neibet fie flein, mifd)t

fie mit ber ©aucc, etiuaS Pfeffer unb ©alg

unb ben würfelig gefdjnittenen ^yf^if^i)'

reften nebft ttma^ Käfe, füHt bie 9Jlaffe in

3JJnfd)eI= ober ®ratinfd)aten, ftreut Käfe

barüber, beträufelt fie mit ^Butter unb bädt

fie Icid)t in ber SSratrb^rc. ©ie roerben in
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hzn ©c^alen geretd)t. SSeilogen: ©djtnors

fletf(^, Kalbsbraten, ©d)infen.

nioProneticrcmcfpcire, falte, 10 ^er*

fönen. 3utaten: 10 @ier, 250 g (74 Kilo)

3ucfer, 3 Söffer Tlz% 2 3ttronen, 1 &tafd)e

$EBetn, §tmbeers ober 2l[prifofenmarmeIabe,

250 g (74 Kilo) bittere äRafronen, 1 ®Ia§

Dhtm. ®ie ©ibotter, ^ucfer unb SJie^I

werben t)ermtfrf)t, mit SBetn unb ©oft unb

©(^ale ber Zitronen glattgerül^rt unb ouf

bem Steuer ju einer biden SlJtaffe gef(plagen,

bie man bann mit bem fteifen ©c£)nee ber

©iroei^ t)ermtf(i)t. S)ie 5IRarmeIabe ftreidjt

man auf ben aSoben einer ©d)üffel, legt

barüber eine Soge ber SD^ofronen, bie man
mit bem 9tum anfeudjtet, gie^t barauf bie

no(^ fiei^e ©reme unb lä^t ba§ (Spange er?

falten. SJion gibt fie mit pbfd)en, ein=

gemac£)ten g^rüc^ten garniert gu Sifcf). 95 e=

mer!ung: ©tott be§ Söei^roeing fann man
äum aSerquirlen be§ Tlei)h§ auc^ 9iof)m

(©al)ne) ne{)men.

moEronenpudding. 10 ^erfonen. Qu-

taten: V2 Siter TUld), 170 g (17 deka)

9Jiet)I, 180 g (18 deka) SSutter, 170 g (17

deka) Qnä^v, bie abgeriebene ©rfiateoon V2

3itrone, 2 ganje (Sier, 6 (Sibotter, 100 g
(10 deka) gefto^ene, bittere SJtotronen,

ber ©d)nee oon 6 (Siroei^. Ko(i)3eit: IV^

©tunben. SRe^I, SRitc^ unb 60 g (6 deka)

frif(ä)e SSutter werben glattgerüf)rt unb auf

bem iJeuer gu einem aSrei oerfoc^t unb folt-

gerüf)rt. ®ann mifcE)t man nod) unb no(^

bie übrigen 3"^^^^"/ Sule^t bzn feften

©(^nee ber (Siroei^e borunter unb EocE)t

bie SJioffe in einer mit aSutter ouggeftridies

neu g^orm im SGSofferb abe. 2tttrid)tung:

©eftürjt unb mit einer Koromelfauce ge;

reid)t

tnoltocciörpcife, ftebe ©eite 150.

Ulonddouflauf. 5 ^erfonen. ^«t'i*

ten: 100 g (10 deka) feingeriebene fü^e

aWonbeln, 100 g (10 deka) aTiel)!, 7 ©ier,

125 g (Vs Kilo) aSutter, ^4 Siter fü^e ©o^ne

(Dber§). aSocfseit: ^4 ©tunben. mz^
unb ©af)ne roerben gut oerquirlt, bann bie

SSutter, Qudsx, 3 ©ibotter, etrooS feinge^

rtebene 3^t^o^ßttfcE)aIe unb bie SJianbeln

bajugegeben unb von ber 5XTiaffe über bem
Steuer eine feine ßreme gerül^rt, bie mau

bann mit nod) 4 lottern unb bem feften ©i*

raei^fd)nee oermiftfjt, bann in eine gebutterte

21uflauffd)üffel füHt unb in mäßiger §i^e

in ber diö^xz bäift.

monddcreme. 10 ^erfonen. ^uta.^
ten: V2 Siter SO^onbelmitc^, 12 matt aup

gelöfte ©elatine, 2 ©^löffel fKofenraaffer,

VsSiter gefc^Iagene ©ai)ne. SRan gibt unter

bie SDfianbetmitd) bie oufgelöfte ©elatine,

tut ba§ O^ofenmoffer l^inju, fteHt bie§ auf

@i§, rü£)rt bie 5IRaffe bi§ fie onfängt, bicJ

gu werben, unb mengt bann f^nell bie

©aIE)ne barunter. S)ie§ füKt man in eine

mit SRonbetöI au§geftricf)ene g^orm unb

lö^t e§ ftoden. 2)ie ©reme wirb geftürjt

unb mit ©af)ne, 3JtanbeIn unb aSi§tuit§

garniert.

inanddmil(^f<^nittcn^0cbo<fcnc. ^u^
toten: 200 g (20 deka) aJianbeln, 1 Siter

mild), 2 (g^Iöffel mei§rmi)l, 140 g (14 deka)

Buder, etma§ Sßonille. ^adi^it'.iomu
nuten, ©ine fräftige 9JianbeImiI(^ fteüt

man au§ ben gefto^enen Sytonbetn unb ber

Wüä) I)er, hii man mit 3uder, aSaniHe unb

9tei§mei)l auf bem g^euer gu einem glatten

aSrei oerfod^t. 3(uf ein mit SSutter beftri*

d)ene§ aSIed) ftreidjt mon bie SJioffe finger-

bid" unb lö^t fie erfolten, roorouf man fie

in fteine oieredige ©tüdc^en gerfdjneibet,

ba§ aSIed) erraormt, um bie©d)nitten Ieid)=

ter obneI)men gu tonnen, bie mon bann in

einen mit SGBein bereiteten ^odteig tautet

unb fie in I)ei^em ©djmolg f)erou§bädt.

9Jian beftreut bie ©d)nitten gut mit 3«der

unb gibt fie ^ei^ guStifd), ober man beftreut

fie mit Qudit unb brennt, biefen mit einer

glüt)enben $8odfd)aufeI.

inandclomdctte, fvansSfif^t, 5 ^er*

fönen. 3"toten: 9 gonge ®ier, V* Sitei;

mild), 1 ^rife ©olg, 2 Kaffeelöffel 3uder,

125 g (Vs Kito) 33utter. 90 g ^9 deka) ge*

fd)ölte, feingeljadte SRanbeln. ^Sodgett:

5 3Tiinuten. 9Jlan 5erlä|3t einen Seil ber

aSutter in einer Dmelettepfonne unb gie^t

bie §ötfte ober ein ©rittet be§ 2;eige§

hinein, ben mon ou§ ben in ber Wild) mit

©olg unb Qüdtv gerquirlten ©iern I)erge=

ftellt I)at, cerr-üfirt it)n etroa§, bi§ fid) bie

2Jtaffe etma§ fe^t, ftreut bann SJionbetn

barüber, f(^Iägt bie Omelette boppelt (fie^e
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S?o(f)fc[)uIc ©eitc 136) unb hädt fte ju fdf)ö=

ner fjcllbrauncr g-arbe, inbcm man bie

^^fanne gelinbe lfm- unb Fierfdjüttelt. 2luf

bicfe Seife Derbäcf t man fd)neU narl)einan=

bcr ben Steig. ®ie Omeletten roerben mit

Qcfiebtem ^i'cfer beftreut.

ifionöclpuddinö. 5 ^erfonen. Suta--

ten: 6 ©ibotter, ber©d)nee oon 6 Giroeip,

100 s (10 deka) feiner ^ucter, 100 g
(10 deka) abge[d)älte, feingeriebene Tlan^

be(n, etroaS 3^^^^onenfd)aIe,25 g (2^2 deka)

feine ©emmelbröfel. Slod^seit: 1 Stunbe.

2)ic (Sibotter unb ben ^uder rüf)rt man ju

©^aum unb mifdjt bann bie übrigen 3"=

taten, gule^t ben feften ©djuee barunter,

füllt bie SJ^affe in eine butterbeftrid)ene

^^ubbingform unb fod)t fie im SBafferbab.

®er ^ubbing wirb geftürst unb eine Sein=

fdjaumfauce barübergegoffen.

Snandd|»udötn0^ brennender. 5 ^er=

fönen. Zutaten: 4gan3e(5ier, 4@ibotter,

140 g (14 deka) ^uder, 140 g (14 deka)

geriebene, gefd)älte 2J?anbeIn,50 g (5 deka)

mit 9\um befeud)tete ©emmelbröfel, 4 @i=

mei^ 3U ©d)nee gefd)Iagen, Vi» Site^^ 9ium.

SSadjeit: 1 ©tunbe. SJian rü^rt bie ©ier,

bie ®otter unb ben 3ud"er mit ben ^JJianbeln

red)t fdjoumig, fügt bie ©emmelbröfel unb

ben feften ©d)nee Iiinju unb füHt bie 5!Jlaffe

in eine mit S3utter beftrid^ene unb mit ©em=

ntel au§geftreute ^ubbingform, in ber fie

im 2Bafferbabe gefod)t ober aud^ im Dfen

gebaden roirb. 2)er ^ubbing mirb geftürjt

unb unmittelbar oor bem 2luftragen mit

bem 5Rum begoffen, ber Dor ber ©peife=

5immertür mit brennenbem Rapier ange=

jünbet unb brenneub aufgetragen mirb.

tnondelpudding mit ßutter. 5 'J^crfo^

neu. ßutaten: 70 g (7 deka) SSutter,

6 ®ib Otter, 80 g (8 deka) ^uder, 80 g
(8 deka) SD^anbeln, 4 Söffet Diofincn, 60 g
(6 deka) länglid) gefd)nittcne§ 3^tronat,

80 g (8 deka) 5tud)enfrümel, bcr ©d)nee

t)on 6 ®iroei^. SBadseit: 1 ©tunbe. ^n
bie mit ben (Sibottern fd}auniiggcrüf)vte

93ntter gibt man nad) unb nad) ben ^nd'er,

bie SRanbetn, biemangcfdjiiltunb länglid)

Qefd)nitten f)at, bie Oiofinen, ba§ ^itvonat

unbbiemit5niitd)befeud)teten5?ud)enfrümel

unb mengt suleljt ben feften ©d)nee unter

bie SJiaffe, bie man in eine gebutterte, mit

3nder beftäubte unb mit gefd)älten tan=

bicrten 2J^anbcln belegte ^^-orm füllt unb

im SCSafferbabe garfod)en lä^t. 2)er ^ub=

bing mirb geftür^t unb eine paffenbe ©auce

ba5u gereid)t.

inQrQe(f)inocreme^ 9cf<^la0cn. 10 ^er«

fönen. 3"taten: 250 g (V* Slilo) ^udzx,

V2 2öeingla§ not! 9JJarasd)ino, 1 Siter fü^e

©at)ne. S)er Qudzx unb ber Sitör roerben 3U

einem bicfen SSrei oermifdjt, ben man bann

mit bem ju ©d)aum gefd)Iagenen fetten

d\ü'i)m oermifdjt. S)ie ©reme roirb berg«

artig auf eine ©d)ale gefc^id)tet unb mit

SJiafronen, S8aifer§ ober SSiSfuitS garniert.

tnarienpudding, folt. 10 ^erfonen.

3u taten: 3 ©ircei^, 200 g (20 deka)

3uder, etroaS Söaniüe, etroa§ Drange, V»o

Siter 2JiiId), 8 (Sibotter, 12 SSIatt aufgelöfte

©elatine, V2 Siter gefd3lagene ©al)ne. Sie

@iroei^ roerben 5U feftem ©d)nee gef(^[agen,

in ben man 90 g (9 deka) Qnd^x mifd)t.

5)ann teilt man bie SJJaffe insroei^älften,

färbt bie eine rot unb roürjt fie mit Drange,

bie anbere, roei^ bleibenbe, oermifd)t man
mit Söanitle, formt taubeneigro^e SRod'erln

au§ ber SDlaffe unb fodjtin SJJitd) juerftbie

roeifee §älfte, bann erft bie rote. 9kd)bem

bie S'^oderln auf einem ©iebe abgetropft finb,

bereitet man eine (Sreme au§ ber DJJitd), ben

Gibottern unb 110 g (11 deka) Qudcv, gibt

bie aufgelöfte ©elatine unb, fobalb bie

9)laffe ju ftoden anfängt, bie gefd)Iagene

©al)ne basu. SJlan gibtnun auf ben 53oben

einer grojjen, mit 5nianbclö( beftrid)encn

g-orm etroaS Greme unb legt abrocd)felnb

rofa imb roei^e ©d)ncenodcr[n barauf, be*

ftreut fie mit gef)adten, gefd)älten ^ifta5ien,

nimmt roicbcr Greme, auf bie man 6 ©d)nee»

uorf'crin legt unb fäf)rtfofort, bi§ bie g-orm

t)oH ift. S^anu fteUt man fie auf Gi^S unb

Iäf3t fie ftoden. ®er ^ubbing roirb gcftürst

unb eine falte Grbbeerfauce basugcgeben.

iHorlUenouflauf ufro., fiebc ^(pritofen.

illocfpudding. 10^^^erfonen. 3ittaten:

140 g (14 deka) geroäffertc:? unb au^Sge*

IjäuteteS 9?inbcrmarf, 140 g (14 deka)

SKerenfett, V^ 3itrone, 140 g (14 deka)

3uder, 4 Gibotter, 80 g (8 deka) 93nttcr,

20 g (2 deka) bittere, gefrorene SJ^anbeln,
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V* fiiter Tlilä), 250 g (V* ^tlo) geriebene

©emmel, V2 2öeingla§ dium, 250 g (V* ßilo)

5mel)r, V2 Seelöffel gefto^ener 3imt, 250 g

(V* ^ilo) geroafc[)ene ßorintlien, ber ©d)nee

Don 4 (Straei^. Koc^jett: 2@tunben. ®a§

geTOafd)ene SJiatE unb g^ett werben tntt ber

®abel jerbrücft unb gugtetd) ber ©aft ber

3itrone borüb ergeträufelt unb ©alj barauf^

geftreut. ®ie gellärte SSutter wirb gu

©cf)aum gerül^rt unb mit ben (Sibottem

unb bent gangen ©i, 3iti^onenfcE)ttIe foroie

allen anberen ^utaten, gule^t mit bem

feften ©iroei^dinee t)ermif(i)t, bie SJlaffe

in eine gebutterte ^ubbingform gefüllt unb

im SCBafferbob gefo(£)t. 3)er ^ubbing mirb

geftürgt unb mit einer ^unfc^fauce gerei(^t.

Jiroron^nouflauf (Rajlonien). 10 ^er=

fönen, ^utaten: 500 g (50 deka) Ma-
ronen, 250 g (25 deka) 93utter, 12 @ier,

V2 ßitrone, 50 g (5 deka) aJZanbeln, V2 Siter

SJiilcE). SBacEseit: ly* ©tunben. S)ie ge=

pulten SJiaronen werben mit ber 9}^itcE)

rceid)gefo(^t, burcf)geftrici)en ; bie SSutter

vui)xt man mit bem Qudtx, ben ©ibottem,

ben geriebenen SJianbeln, ber ©c^ate oon

einer fialben 3^t^o^s Q^^ fc^aumig, gie^t

ben ©cijnee oon 8 ©iroei^ barunter unb

lä^t tf)n V* ©tunben lang in ber g^orm

badfen.

jnü<^oufIouf. 5^erfonen. ^«t'iiß"-

150 g (15 deka) SSutter, V/2 Siter mHä),

5 ©ibotter, ber ©rfinee oon 5 ®iroei^.

aSacEseit: V2 ©tunbe. SSutter unb Qudtt

oerrüf)rt man gut unb lä^t fie mit ber

SJlitd) auf bem g^euer unter ftetem Um-
TÜl)ren fodien, bi§ ein bicfer SSrei entfielet,

ben man au§tüf)It, mit ben lottern unb

gule^t mit bem feften ©c£)nee oermifc^t, in

«ine butterbeftricE)ene f^orm füEt unb lang;

fam in ber S8a(fröf)re bäcft.

tnilc^^ gebacfen^. 5 ^^erfonen. Qu-
taten: 1 Siter aWilcf), 5 bi§ 6 (Bkv, 70 g
(7 deka) Q^d^v, 1 ^rife gefto^ener Qimt,

70 g (7 deka) gefcE)äIte, gefto^ene SJianbeln,

125 g (Vs ^ilo) geraaf(f)ene ßorinti^en. 93 a cJ;

geit: 7* ©tunben. S)ie gerquirlten ©ier

mif(i)t man mit aUen übrigen ^utaten unb

hädt biefe SKaffe in einer gut gebutterten

g^orm in mä^ig I)ei^em Dfen gu fc^öner

gelblid)er f^^arbe.

mnd)0tiii^bvei^ RindcrPolt, ©eite 219.

jniI(^-Ro)f«pudditig. 10 ^erfonen.

3utaten: 200 g (20 deka) feiner iSaffee,

1 Siter 9?af)m (fü^e ©af)ne), 200 g (20 deka)

gefto^ener gucfer. S?od)geit: 20 5IRinuten.

®er Kaffee roirb in einer Sirommel gu

f(i)öner i^eller 3^arbe gebrannt unb fofort

in bie fiebenbe @al)ne gefc^üttet, bie man
feft gubedt unb fo er!alten lä^t. S)ann

fei^t man fie burd^, oermifdjt fie mit ben

©ibottern unb bem Qüäzx, fei^t fie roieber

burd^ in eine ^ubbingform unb lä^t bie

9Jiaffe in beinaE)e fo(i)enbem SCSafferbabe

ftoden (fte{)e ^od^fdjule ©ierftic^bereitung),

um fie bann gu ftürgen. 93emerlung:
©benfo fann man bie 3JiitcE) mit gebranntem

3u(fer auffieben laffen, bann in gleid)er

SQSeife mit ©iern oermifc^en unb weiter*

bel^anbeln.

t(lH<t)ttl9* 5 ?]3erfonen. 3itt'iten:

250 g (V* Kilo) lRei§, ly* Siter mil<^,

etwas 3itronenfd)aIe. ßoc£)geit: lyaStun*

ben. 2) er gut gebrühte 9iei§ wirb mit ber

locEjenben Tlild) aufgefegt, etwa§ gefalgen;

mau lä^t if)n anlocken, fe^t il)n bann ent«

weber in bie S?od)Iifte (fiel)e ßoc^fc^ule:

^od)fifte, ©eite 9) ober lä^t xi)n an ber

©eite be§ §erbe§ langfam garqueHen; er

barf nid)t gerüf)rt werben, man gibt il^n

mit Qimt unb QuäQv beftreut gu Stiftf).

SßemerEuug: SD^ian !ann i{)n gum ©d)Iu^

aud) mit einem ®otter unb ®iwei^fc£)nee

abgiel)en.

mUäfte'xs^ RinderPofTI, ftel)e ©eite 219.

Xan<i}tex9f gebacken. 5 5|3erfonen. Qw
toten: 250 g {^i ßilo) gtei§, iy2 Siter

gjJirtf), 30 g (3 deka) SSutter, ©atg, etwa§

3itronenf(^aIe. SSadfgeit: 1 ©tunbe. S)er

C?ei§ wirb in bie fod)enbe SJiilcE) eingeftreut

unb in einer Pfanne in bie SSa(frö£)re ge=

fc^oben unb in mäßiger §i^e fertig ge-

baren. ®ann wirb er I)erau§gefto(ä)en unb

auf ber braunen ©eite mit Qudzt unb ßimt

beftreut. Säemerfung: @r ift gar, wenn

\id) oben eine f(i)öne braune §aut gebilbet

f)at. 2Jian fann bie 9JHIcE) aud) mit einem

@i abquirlen.

Jnilc^fül^e (Blanc manger). 5 ^er*

fönen, ^wtaten: y2 Siter 'SJlild) ober

fü^er diai)m, 50 g (5 deka) fü^e 2JianbeIn
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unb 3 bittere geriebene 9)?anbetn, 40 g

(4 deka) ^ucfer, 7 93tntt ireijie ©eratine,

ettoa§ ©alj. ®ie ©elatine rcirb 1 Stunbe

long in faltein SBaffer eingeroeid)t, bann

lä^t man SJ^itd), SRanbeln, ^udn unb

<Sal?i bi§ an§ Si'ocI)en fonnnen, rü()rt bie in

äroei (gßföffcin I)eif5er SRilc^ aufgelöfte ®e=

tatine gut baju, läfjt bie ©pei[e an einem

falten Drt [tarr roerben unb ftürst [ie, el)e

fte 5u 2;i|'cf) gegeben rairb. 58 ei gaben:

^arametfauce, Slompotte imb Db[t[aucen,

(Sicrcrcme. 58 e m e r f u n g : 2)ie[e 9J^iId)=

fuppe bilbet bie ®ruubmnffe5uoieIen meinen

©ü)?[pei[en unb tann burd) S?od)en mit dJlou'

bamin, burd) 58etgabe öon §afelnüffen, Zi-

tronat unb aj^atronen ober burd) Färbung

mit 5?aramet, ©elften unb ©(^ofolabe be-

liebig oeränbert rcerben.

inil<^ftil3c mit <£icrn. 10 ^erfonen.

Zutaten: 280 g (28 deka) feiner 3uder,

10 (gier, 1 Zitrone, 20 58Iatt ©elatine.

SJian xixi)vt htn feingeftebten Quäet mit

10 ®ibottem Vs ©tunbe. S)ann pre^t man
ben ©aft einer Z^t^o^ß f)iii3U, reibt bie

©d)ale berfelben ebenfalls ijm^u unb rül)rt

lauroarm bie eingeIod)te ©etatine barunter,

mengt ben feftgefd)Iagenen ©d)nee bcr 10 (5i=

roei^ ebenfalls barunter; bie§ mu^ jeboc^

fet)r fc^nelt gefd)e!)en, roeit er fonft mieber

gerflte^t; bann fd)roenft man eine fdjöne

3^orm mit 2öaffer au§, beftreut fie mit feinge-

fto^enem Z^ct^^' f"^* bie SJZaffe ein unb

ftetlt fie auf (£i§. ®ie f^orm mirb geftürgt

unb ber fertige ^ubbing mit Iteinen 58i§5

futtS garniert.

tnoljnPlögc. (2ßei{)nad)t§gertd)t.) 5^er=

fönen. Z^^taten: 30 g (3 deka) 9Jio{)npie=

len, 125 g (Vs ^ito) Qnd^x, bie abgerie=

bene ©d)ale oon 1 Ziti'tme, 1 Siter 9Jiild),

1 fleine SJlefferfpi^e Zimt, 100 g (10 deka)

S?orintI)en, 100 g (10 deka) geriebene 9)^an-

betn, 15 g (1 Vs deka) bittere ?JianbeIn. ®er

3D^ot)n lüirb mit !od)enbcm SSaffer aufgc=

brüf)t unb atle§, raa§ oben fd^mimmt, fantt

bem Sffiafferfdjaum abgegoffen. ®arauf lä^t

man ben 'SJlof^n auf einem 58adbted) auf

Rapier aufgeftreut trodnen unb ftöfst i()n

mit bem Zu^E^^ sufammen im Älförfcr.

S)anad) gibt man i[)n in bie £od)enbe WUkh,

ber man auc^ insmifd^en bie übrigen Znta=

tcn jugefügt l)at, unb täfjt ha§ ©anje ju

einem 53rei bidfodjen. Sann belegt man
eine ©d)üffet mit in SRilc^ eingeroeid)ten

©emmelfd)eiben (auc^ feinen füpen 9J?atro=

neu), ftreic^t barüber eine Sage oon bem

3Rü{)n, gibt roieber ©emmelfd)eibeu uff.,

bis baS 9)^ateriat oerbraud)t ift, unb fteüt

eS fü^I. 5)ie ©peife roirb mit Z"der unb

Zimt beftreut.

mo^nflrudd. 10 ^erfonen. Zitaten:

30 g (3 deka) «utter, 280 g (28 deka)

meijl 1 ganzes (Si, 2 (Sibotter, V» 2iter

©a[)iie, 20 g (2 deka) §efe. Qüv püe:
Vio Siter dJloi)n, Vio Siter ©at)ne, Vio Sitcr

^onig, 2 (Sier, 2 S)otter. S)ie ©efe rüf)rt

man gut burdjeinanber, oerarbeitet bie§

mit ber 58utter unb bem 2Jief)I auf bem 9hi=

betbrett 5U einem Seig, ben man auSroUt

unb mit ber %üüt beftreidjt, bie man au§

bem in ber ©af)ne Derfod)ten 9)bf)n, ben

Giern unb bem bann ^jinjugefügten §ünig

i^ergefteUt f)at. Söeiteroerarbeitung fie^c

^od)fd)uIe ©eite 141.

tnondaminauflauf. 5 ^erfonen. Qn--

taten: 30 g (3 deka) SJionbamin, 60 g
(6 deka) Söaniüesuder, Va Stter dMld),

125 g (Vs <f?ito) 58utter, 60 g (6 deka) Quh
!er, 1 ©i, 200 g (20 deka) SD^ef)!, 3 Gibot=

ter, 3 (giroei^ gu ©d)nee gefd)Iagen. 58acE=

geit: V* ©tunbe. ^n einroenig falter 9J?itd)

oerrüi^rt man haS 9Jionbamin. "Sie 58utter

unb Qndzx rüf)rt man ju ©c^aum, mad)t

bieS mit bem 9}Zet)I unb einem @i ju einem

äJiürbteig, mit bem man, V2 cm bid aus-

gerollt, eine 58adfd)üffel auSfleibet unb ben

übrigen Seig ju einem Oianb auffel3t, ben

man mit ®igelb beftreid)t unb cinfcvbt.

S)ann tdf?t man baS SJionbamin in bie fo*

(^enbe W\ld] einlaufen, fod)t e§ 3 SD^inuten

imter beftiinbigent Umrübren imb mifi^t

bann ben ^öanitlesuder, 2 ®ibotter unb ju«

Iet3t ben feften ©ierfdjnee baruntcr. ®ic

ajJaffe roirb in bie mit Steig ausgelegte

©c^üffel gefünt unb gebaden.

jnSwcndct; fiel)e ©eite 136.

HTurbcfclg 3U $Uifd)pa|T[cfe. Zitaten:

500 g (
V2 S^ito) 9:>^er)I, 250 g (\'4 S?iro\ 58ut:=

ter, 1 ganjcS Gi, 3 Sottcr, 1 bis 2 Söffel

9?um ober SBcin. SDIan mad)t an einem tu^s

Icn Drt auS bem gefiebten 9J?eI)I, in baS
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man auf bem SJiubelbrett eine SSerttefung

p^It, ber üeingefrfjnittenen I)arten SSutter,

bem @t, ben ®ottern, ©alj unb einigen @^s

löffeln faltem SBaffer einen Seig, bem man
nac^ 93elieben 9?um ober 2Bein beimengt,

oerrütirt atle§ guerft mit bem SReffer, mifc^t

e§ bann mit ben §änben §u einem glatten

weichen 2;eig, baUt tf)n gu einem klumpen

gufammen, beftreut i^n mit 9Jte^I, ftettt il^n

einige ©tunben Mt unb oerroenbet if)n.

tluddouflouf, feiner. 10 ^erfonen.

3utaten: 5 ©ibotter, 375 g (37V2 deka)

aJief)!, 7* Siter ©af)ne, 100 g (10 deka)

Butfer, 72 ©tange 55anitle, 125 g (Vs ^ilo)

SButter, 10 ©ibotter, 8 ©iroei^ gu ©d)nee

gefd)Iagen. fSad^ixU^/i^tunhm. 3lu§

5 ®ibottern unb bem 9Jiet)I werben ®mp'

pennubeln gemacE)t, bie man in ©aJine unb

3u(ier unb 93aniIIe faftig unb furg eintod)t.

2Benn fte au§gefüf)It finb, gibt man fie gu

hm tngn)ifd)en mit ber SSutter abgerüt)rten

übrigen ©ibottern, rüfirt ben (Sierfd)nee

I)ingu, gibt bie SRaffe in eine SSatfform unb

lä^t fte in ber mä^ig f)ei^en S8ratrö!)re gar*

baden. ®er 2luflauf wirb in ber SSadEfd)üffel

gereid)t.

Huddplätj^en. 5 ^erfonen. S^^'^'
ten: 2 ©ier, 200 g (20 deka) aJie^I, V2 Si=

ter mtilä), 30 g (3 deka) SSutter, 70 g
(7 deka) Qudzx, 4 gefto^ene bittere a?ta!ro=

nen, 1 Zitrone, 6 ©ibotter, 250 g (V4 J^ilo)

SSadfett. 2Iu§ 2 (Siern unb bem SD^e^Imer^

ben feine Sflubeln gemaci)t unb mit ber SSut^

ter, ©alg unb Qudex in 5IRiId) roei(^gefod)t,

bann rüt)rt man bie SJlafronen, bie ^itro^

nenfd)ale unb bie 6 ©ibotter bagu unb lä^t

ben Steig au§!ül)len. 9^un formt man kugeln

baoon, bie man gu platten ^ßlä^c^en brüctt,

in @i unb ©emmel menbet, xa^ä) f)erau§5

bäcft unb mit Qudzx beftäubt. SSeilagen:

S)unftobft, 3toonen= ober S!Beinfd)aum«

faucen.

ttuddpudding, fief)e ©eite 150.

HudcUcig, cinfo<^er, fiel^e ©eite 140.

nu0creme. 10 ^erfonen. 3wtttten:

250 g (Vi S^ilo) gefc^ölte frifc^e 9lu^ferne,

250 g (V* ^ilo) 3ucfer, IV2 Siter ©d)Iag^

faf)ne, 20 SStatt ©elatine. aJian gerftampft

bie S^iuPerne mit etroa§ ©al^ne, oermifi^t

fte mit him Qudex, ber ©d)Iagfa]^ne unb

ber aufgelöften ©elatine, füat bie Smaffe
in eine auggefpüfte gorm unb ftellt fie talt.

©ie wirb geftürgt unb mit tleinen Tiatxo^

neu oergiert gu Stifd) gegeben.

nu0pud6in0. 5 ^erfonen. ßutaten:
80 g (8 deka) 93utter, 30 g (3 deka) Tle^
Vio Siter ©a^ne, 70 g (7 deka) feinge=

fcE)nittene bluffe, SSaniHengucfer, 2 ätpfel,

6 (gier gef(i)tagen. ^od)geit: V* ©tun-
ben. 9Jian lä^t bie SSutter gerlaufen,

aber nid)t ^ei^ merben, gibt ba§ Tlz^l
I)inein, hanad) hk lauwarme ©a^ne
unb lä^t bie§ unter öfterem Umrüf)ren

!oc^en, bi§ ber Steig glatt geioorben ift,

morauf man ibn in einer'©d)üffel gum (Sr-

farten beifeite ftettt. 9^un rü^rt man nacl)

unb nad) bie 6 (Sibotter I)inein, bann bie

Mffe, 3ucfer nac^ ©efc^macf, bie tlein^

mürfelig gef(^nittenen Spfel unb gule^t

ben ©d)nee ber 6 ©iroei^, füEt bie SJiaffe

in eine mit SSutter beftricE)ene ^ubbingform
unb !od)t fte im SfSafferbabe. ®er ^ubbing
mirb geftürgt unb mit ^imbeer^ ober 9^u|i-

fauce gu Sifd) gegeben.

©mdettc, fief)e ©eite 136.

Omelette, andere ^rf. 5 ^erfonen.

Butaten: 5 (gier, 3 @^IöffeI Tlil<^ ober

©at)ne, 50 g (5 deka) SJief)!, 60 g (6 deka)

SSutter. SSacfgeit: 8 bi§ 10 «Minuten. S)ie

©ier werben abgeteilt unb hk ®otter mit

einer ^rife ©alg, bem Tlz^l unb ber ©al)ne

üerquirtt. S)a§ ©iroei^ wirb gu feftem

©c^nee gefcE)tagen unb baruntergemengt.

Sn einer großen @ier!ud)enpfanne wirb hiz

SSutter f)ei^gema(^t, bie SJiaffe ^ineinge^

geben unb auf beiben ©eiten braun ge=

bacfen. ®a§ Umbrel)en beroerffteHigt man
mit §ilfe eine§ fauberen S)edel§. S)ie

Omeletten muffen au^en braun, innen loder

unb meid) fein. ®ann gibt man fie auf eine

f(^mate platte, Kappt fie gufammen unb

gibt fte gu2;ifd). 58emerfung: 2tu(i) biefe

Omeletten tonnen gefüllt werben.

Omelette aux confitures, Omelette,

geföltte, fiefie ©eite 137.

Omelette soufflee. 5 ^erfonen. 3 ^'

taten: 125 g (Vs ^ito) 3ucter, 2 3itro^

neu, 6 ©ibotter, 8 @iwei§ gu ©d)nee ge^

fplagen. 95 a dg ei t: 25 SJiinuten. ®er

3uder wirb mit ben ©ibottern unb ber ab'
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geriebenen ©c^ate ber Zitronen gerührt,

bann ber ©c^nee üorfid)tig baruntergemengt

unb fogleid) in eine mit 93uttcr au§gefc{)mier=

te g-orm ober auf eine gebutterte feuere

fefte ^^^(atte getan, |d)ön 5ured)tge[trid)en

unb in einer nid)t 3U Ijeif^en 9Jöf)re gebaden.

(©§ lüirb [ef)r I)od).) g-allä ber ©d^nee nid}t

feft genug fein foütc, mifdjt man nod) 25 g
(272 deka) Äartoffehnel^l unter bie 9JJafi"e.

S)ie Omelette rcirb mit ©taubsucfer be=

ftäubt unb fofort 3U Sifd) gegeben.

PorfoÜ »Ott Pumpcrnitfcln. 10 ^cr=

fönen, ^u taten: 1 Siter ©djtagfaljue,

125 g (Ys Slilo) geriebener ^umpernidcl,

125 g (VsS^ilo) 2Balbbeeren. ®efrier:=

jett: V2 ©tunbe. ®ie mit bem Qudzx feft=

gefd)Iagene ©af)ne cermifdjt man mit ben

gejuderten ^Beeren unb bem ^umpernidel,

füllt hk SJJaffe in eine ©iSform unb läpt

fie gefrieren, ©ie wirb geftürjt (fie^^e Sod)-

fc^ule ©eite 160) unb mit gefd)Iagener

©al)ne, SJianbeln unb (grbbeeren garniert.

$8emerfung: Slnftatt frifd)er SSeeren fann

man aud) etroa§ 9ium ober 9Jiara§d)ino

oerroenben.

Parfait oon ©(^oPolodc, 10 ^erfonen.

Zutaten: 1 Siter ©d)Iagfaf)ne, 250 g
(V* ^ilo) ©djofolabe, 100 g (10 deka)

3uder. 2JIan erroärmt bie ©d)üfotabe in

einer ^orseüanfc^üffel unb Derrüt)rt fie,

wenn fie meid) ift, mit etraa§ f)ei^em 3öaf=

fer, Id^t fie erfalten, mifc^t ©aljue unb

3uder baju unb lä^t bie SiRaffe in ber ®e=

frierbüd)fe fertig werben. S)a§ ©efrorene

wirb geftürät unb mit SCBaffeln, ©at)ne ober

üeinem ©ebäcf garniert.

Potmcfannocferln. 5 ^erfonen. 3u;
taten: 100g (10 deka) 53utter, 100 g (10

deka) 9)]el)t, "/lo Siter 9Jlild;, 2 (Sibotter,

2 ganje ©ier, 100 g (10 deka) geriebener

^armefantäfe. S^odjjeit: 5 äRinuten.

ai^an bereitet oon 93ntter, SD^el^tunb Tlild)

eine bide 53cd}amc(fauce, läfit fie erfalten,

iinb gibt bann bie (Sier, ©alj, 2)hi§fatnuf?

unb ben ^^parmefanfäfe basu. ^lan ftid)t

9^üdertn au3, bie in ©alsioaffer gargetod)t

merben. ^ e i g a b e 3U gefod)tem Dtinbfleifd).

Pofteten oon Blätterteig, fief)e ©cite 202.

PaHctcntcig, flef)e ©eite 142.

Paftetenteig, gebrüi)tcr, 3u Falten 6pei'

fen. 3 Uta ten: 500 g(V2S^ti(o; feines ajiel)(,

125 g (Vs S^ifo) SButter. ®ie Sutter mad)t

man in bem Saffer fiebenb f)ei^, mifc^t in=

3roifd}en ba§ 2JJe{)I auf bem S?ud)enbrett

mit etroa§ ©alj, mad)t in bie 9Jiitte eine

®rube, in bie ba§ Sßaffer gegoffen roirb

unb üerfd)afft ha§ ©anje gu einem jö^en

3;eig. SBemerfung: ©tatt Butter fann

man aud) i)alh 33utter, i)alb 9iinberfett oer^

roenben. ®iefer ^aftetenteig eignet fid) für

foId)e hafteten, bei benen bie ^afteten^üüe

nid)t mitgegeffen roirb.

perl^ul)neier, ftei)e ©eite 136.

Pfirfi(f)e, gefüllt. 10 ^^erfonen. 3" =

tat^n: 25 fd)öne gro^e ^firfic^e, 72 Siter

©c^tagfa^ne, 100 g (10 deka) feingel)acfte

Slu^ferne, 40 g (4 deka) Qudzr, 25 tan=

bierte Kirfd)en. 2)ie einige 3eit auf (5ig

gefteHten ^firfii^e fd)ält man mit einem

Dbftmeffer unb t)öl)lt fie, oon oben mit

einem filbernen Söffet Dorfid}tig i)inein;

fted)enb, au§; bann roerben fie mit ber

©d)Iagfat)ne, bie man mit ben 9lüffen unb

3ud'er gemifd)t f)at, gefüllt unb mit je einer

^trfd)e garniert.

Pleteige, fief)e ©eite 142.

Plumpuddtng. lO^erfonen. 3u taten:

375 g (3772 deka) t)alb feingef)ad'ter9^eren=

talg, i)alb Diinbermarf, 125 g (Vs Kilo) fei=

ne§ mzi)l 275 g (271/2 deka) ©ultaninen,

375 g (371/2 deka) ßorintf)eu, 18 ©ier,

50 g (5 deka) feingefd)nittene§ 3*t^onat,

75 g (71/2 deka) abgezogene, gef)ad"te Ttan-

beln, bie ©c^ale oon 1 3itrone auf 3»d'er

abgerieben, 1 ^rife feingefto^ener 5?arba=

mom, 3"ttt Steifen, 50 g (5 deka) 'ipuber=

3uder, 125 g (Vs ßilo) in dMld) geroeidjte

unb roieber auggebrüdte ©enmtelfrumen,

18 Gier, V« Siter feiner Dünn. So d) seit:

4 bi§ 6 ©tunben. Tlaxl unb 92ierentalg

jerlä^t man auf bem g-cuer, mifd)t bann

nad) unb nad) bie übrigen 3idaten F)in5u

imb xüi)xt bay ©anse etwa 25 bi§ 30 Tli'

nuten, gibt bie S^^ffe in eine mit 95utter

au§gcftrid)ene unb mit gcftofscncm 3n'icbacf

auägefiebte {yorm unb tod}t ben ''^subbing

im aSafferbab. (Sr wirb gcftürst unb un=

mittelbar oor bem Stnrid^ten mit 9ium über«

goffen, angejünbct unb fo 3U Stifd) gegeben.
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falte, auSgeloffene ©pedfgrieben, 1 ^rife

@al5, 1 5me[ferfpiöe ^aprifa, 1 @t, SRef)!.

SBoceseit: 15 6{§ 20 aj^inuten. S)ie auf

einem SBrett mögltc[)[t feingerfcfinittenen

©rieben (©rammeln) werben mit ©als,

?ßaprifa, bem verquirlten @i unb fot)ieI

SJtef)! üermifc^t, ba^ man einen giemlid)

feften Seig erpit, ben man Vs ©tunbe ruf)en

lä^t. ®r mirb 1 cm hxd auSgerotIt unb

mit einem 2lu§fted)er fteine runbe 5?ud)en

au§gefto(i)en. 3Jlan legt bie ^ogat[rf)erIn

auf ein mit SSutter beftricf)ene§ 95Ie(^, ftid)t

fie mehrmals mit ber ©abel ein , beftreic^t

fte mit (Sigelb, beftreut fie mit etroa§ ©als

unb bä(ft fie im f)ei^en Si^oEir, bi§ fie gelb finb.

ProdliF« Qutaten: V* Siter fü^er

«Raf)m (©al)ne), 6 @ier, 1 (S^Iöffel SJle^r,

etwas ©alä, 30 g (3 deka) SSutter. SBad^

seit: V* ©tunbe. SRan gerlä^t bie SSutter

in einer ^afferotte, gie^t bie übrigen gus

fammengequirlten 3"taten I)inein unb

bcicft e§.

Punfi^auflauf. 5 ^erfonen. 3«*^=
ten: 120 g (12 deka) aJief)!, Vio Süer

fü^e ©aE)ne, 120 g (12 deka) ^ucfer, 70 g
(7 deka) SSutter, 7 ©ibotter, 7 ©iroei^ ju

©c^nee gefd)Iagen, YioSiter9?um, 1 Zitrone.

SSacfsett: 1 ©tunbe. Tleijl unb ©af)ne,

3u(fer, 95utter unb 3 ©ibotter werben über

bem 3^euer ju ©reme gefc^Iagen. 9??an lä^t

fie erfalten, cermifc^t fiebann mit4 (Sibotter,

Vio Siter SHum, bem ©afte ber Zitrone unb

bem ©iroei^fc^nee. 2)ie SJiaffe fommt in

eine gebutterte, tiefe ^orgellanfrfiüffel,

wirb mit Qudix beftreut unb im 9tof)re ge=

baden. S)er aiuflauf roirb in ber ©d)üffel

gereid)t.

Punf<^0d«. 10 ^erfonen. ^utaten:
500 g (1/2 mio) 3u(fer, 3 Kaffeelöffel See^

blätter, 3 Drangen, 5 Bitronen, 30 SSIatt

aufgelöfte ©elatine, V» Siter 9ium. ^e*
reitung§5eit: V/2 ©tunben. 9larf)bem

man ben Qudzx mit 1 Siter SBaffer ge*

läutert I)at, brüf)t man ben Stee foroie bie

©ci)ale ber 3 Drangen mit Vio Siter SOSaffer

an unb lä^t i^n ftef)en, bi§ ber See eine

fd)bne bunfte g^arbe erf) alten ^t; barauf

gte^t man i^n bur(^ ein Steefieb unb mifcf)t

ben Quäzx barunter. 9^un wirb ber C^um,

ber ©aft ber Zitronen nebft ber ©etatine

bagugegeben unb bie g^Iüffigieit in eine

®Ia§fd)üffeI ober eine g^orm burd) ein

reines Sud) ba^ugegoffen. SJian fann bie

©ulse nad) SBetieben rot färben unb lä^t

fie an einem falten Drt auf ©iS erftarren.

©ie wirb geftürgt unb mit ©ebäd garniert

Punf<^0eIee^ andere ;^rf. lO^erfonen.

3utaten: 22 SStatt ©elatine, 750 g
(74 iSilo) 3uder, 6 Zitronen, Vi» Siter

Söei^roein, 1 ©iraei^, V« Siter 9ium. 3u=
rid)te3eit: 3 ©tunben. 3fiad)bem man
bie ©etatine gut geroafd)en f)at, übergießt

man fie mit Vio Siter fod)enbem SBaffer unb

lä^t fie unter öfterem Umrül^ren fo lange

auf mäßigem f^euer ftefien, hi§ fie fi(^ gang

aufgelöft f)at. 9^un fügt man ben Qudzx,

bie abgeriebene ©c^ale üon 2 Zitronen,

ben ©aft oon 6 Zitronen, Vio Siter SCBei^^

mein unb ben fi^aumiggefc^lagenen @i=

roeipf(^nee bagu, bringt bie aj^affe lang*

fam gum Modj^n, nimmt ben ©d)aum
ab, 3iel)t ba§ ©efä^ com g^euer, rüf)rt ben

9?um unter ba§ ©elee, gie^t e§ burc^ ein

%uii) unb lä^t e§ in einer mit 2Jianbelöl

au§geftrid)enen f^orm auf @i§ erftarren.

Punfc^pudding. 10 ^erfonen. Qw
taten: 250 g (V* S^ilo) SSutter, 250 g
(V* Kilo) mt^l, V2 Siter ajjild), 1 Zitrone,

10 (Sibotter, 1 ©la§ 9^um. SSadgeit:

1 ©tunbe. SD^an gerlö^t bie Butter in einer

KafferoKe, gibt ba§ Tlei)l bagu, xüi)xt e§

glatt, füllt mit Tlilä) auf unb fod)t bie

SiRaffe, bi§ fie fid) üom ©efä^ löft, worauf

man fie in einem anberen ©efä^ ztxoa§

überfül)len lä^t unb bann ben Qudn, biz

abgeriebene 3itronenfd)ale, bie ©ibotter

unb ben 9?um barin glattrül)rt, hzn ©d)nee

baruntermengt, aKe§ in eine gebutterte,

mit ©emmel au§gefiebte g^orm füllt unb

ben ^ubbing im SBafferbabe garfod)t.

Punfc^f<^oum, gefüllter. 5 ^erfonen.

3utaten: 140 g (14 deka) ^uder, 1 QU
trone, 1 Drange, Vi" Siter SSei^wein, 12

SSlatt in einer Staffe See aufgelöfte ©ela*

tine, Vio Siter dium, V^ Siter gefc^lagene

©al)ne. ®ie ©d)ale ber Zitrone unb Drange

wirb auf 70 g (7 deka) 3uder abgerieben,

ber ©aft beiber ?3-rüd)te baraufgebrüdt unb

ber Sßei^wein barübergegoffen. ®r wirb
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mit ber aufgelöften ©elatinc unb bem dlum

t)eniüfd)t luib, luenn bic 9}]affc anfängt ,^u

ftorfcn, bie mit bcm übrigen Qndn gefüfjte

Sal)ne baruntergenicngt unb bie SJiaffe in

eine in @i^3 eingegrabene ^-orni gegeben

unb erftarren gelaffen. 2)ie Speife roirb ge=

[türät unb mit (Sd)nee unb ©ebäcE oersiert.

(ßuarfauflauf. 10 ^er[onen. 3«to =

t e n : 500 g ( V2 S^ilo) Quarf, ^4 Siter fette,

füj3e (Saf)ne, 8 ©ibotter, 200 er (20 deka)

SSutter, 100 g (10 deka) geriebenes imb

geröfteteS ©t^rcarjbrot ober ^^Unnpernidel,

100 g (10 deka) 5?orint£)en, 8 (Siineifs ju

©d)nee gefd)ragen. SSacfseit: 1 ©tunbe.

Out abgetrodneten frii"d)en Ouarf rü^rt

ntan mit ber |üf3cn Safjne sufammen,

iDäf)renb man bie Butter mit ben ©ibot=

tern ej:tra abrüf)rt unb bann ba§ ©d)roar3=

brot, bie ^orint()en, etmn§ ©alj unb ben

(Sier[d)nee nebft bem OuarJ baruntermengt.

SDIan füllt bann bie SJtaffe in eine bicfge^

butterte f^orm unb bäd't fie.

<!Juarfauflaufe andere J\vt. 5 ^erfonen.

3 u taten: 125 g (Vs J^ilo) SSutter, 8 ©i^

botter, 100 g (10 deka) 3uder, 125 g (Vs

^ilo) gefc^älte unb gefto^ene SKanbeln, ab:=

geriebene ©d)ate con 1 ^iti'one, eine ^rife

©als, 160 g (16 deka) auSgeprefiter, fri=

fd)er Ouarf, 6 ©iraeip 5u©d)neegefd)Iagen.

aSacfseit: 1 ©tunbe. ®ie ^Butter fd)tägt

man mit ben lottern ju ©c^aum, rüt)rt

anmä()Ii(^ bie übrigen ^'itoten ""b gute^t

ben ©c^nee baju, füllt bie 9Jlaffe in eine

gebutterte ^^orm unb bäcEt fie in mäßiger

i^i^e. ©ie rotrb mit 3uii'6i^ ""b 3^nxt be=

ftreut in ber 3luftaufform gereid^t.

(Quarfflöge. 5 ^erfonen. 3 "taten:

125 g (Vs ^ito) S3utter, 3 ©ier, 3 ®otter,

500 g (V2 ^ilo) Ciuarf, 200 g (20 deka)

geriebene ©emmel, etmaS ©alj unb ge=

ricbene aJluStatnu^. {Tioc^seit: 10 bi§

15 9J?inuten. (Sier, Dotter unb SButter

rüf)rt man fd)aumig, gibt ben auggcprejjten,

burc^ ein ©ieb geftrid)enen Guar! foroie

bie übrigen 3utfitcn t)m^n, madit apfel=

gro|3e, runbe fflöfje unb tod)t fie in fieben=

bcm ©aljiuaffer gar. ©ie uievbcn mit ge=

riebenem ^armefanfäfe überftreut unb mit

brauner SButter ubergoffen.

(ÜyacPfoc^. 5 ^erfonen. 3"töten:
125 g C/s S^ito) frifc^e SButter, 125 g ('/e

5iiIo) Duarf, 50 g (5 deka) gefto^ene SÖ?an=

beln, 8 (Sibotter, 125 g (»/s Silo) 3ucfer,

8 Giroei^ 5U ©(^nee gefc^tagen. 93acf jeit:

7« ©tnnben. %k fd)anmiggerüf)rte Söutter

rairb mit Ouarf, (Sibottern, 3"^^!^ ""b

5lT?anbeIn t)ermifd)t, oute^t ber ©c^nee oors

fid)tig baruntergemengt unb in einer butter=

beftrid)enen g^orm im Dfen gebacfen.

(I^ovFpudding. 5 ^erfonen. 3"ta=
ten: 50 g (5 deka) Ouarf, 4 ganje (Sier,

50 g (5 deka) SSutter, 190 g (19 deka)

(^riefi. ^orfjseit: 1 ©tunbe. Gin gro^e§

©tüd 93utter mirb fd)aumiggerüf)rt, bic

Gier barangcfd) tagen, üerrüfjrt unb mit

bem feinserbrürftcn, mit etira§ 2JiiId) oer-

mifd)ten Ouarf gut cerrü^rt, ber ®rie^

basugegeben unb gefaljen, in eine mit Sut=

ter au§gefd)nnerte ^ubbingform gegeben

unb im SÖafferbabe gefoc^t. S:er ^ubbing

lüirb auf einer runben©d)üffelal§ SSeitagc

3U 93acfobft, ^fiaumen, ßirfd^en u. bgl. ge=

reid)t. aSemerfung: Tlan fann biefen

Ouarfteig aud) at§ ©eroiettenflo^ (fte^e

5\od)f(^uIe ©eite 144) fDd)en.

<!JUQrfrd)marren.5^erfonen.3utaten:

V2 ^ilo frifd) ausgepreßter Ouarf, 4 Gi=

botter, V2 Saffe faure ©af)ne, 4 GBliJffel

9JieI)I, 1 ^rife ©alj, 4 Girceiß ju ©d)nec

gefd)tagen, 50 g (5 deka) ^Butter, ^ad-
seit: 15 SRinuten. Tlan rüljrt bie Quta-

ten, mit 9Iu§naf)me ber 5?utter, gut burc^s

einanber, mobei man ben ©d)nce sule^t bin^

einmengt. ®ann bäd'tman bie 5OTaffe in einer

Pfanne, in ber man bie Butter fiebenb ge*

mad)t f)at, bei guter §i^e. Sßenn ber

©d)marren benbraun geioorben ift, jer«

reifet man if)u in f)übfd)e ©tücfe. Gr mirb

auf einer ermärmten ©d)üffel, mit Qndcx

beftreut, angerid)tct.

<!JuarP|T[rudel. 5 ^\n-fonen. 3"t'^tcn:

©trnbciteig (ober ^Oh'trbtcigX 250 g (V
S?iIo) ausgepreßter, glattgcrüf)rter Ouarf,

2 gange Gier, 2 Gibottcr, 90 g (9 deka)

Serlaffcne Butter, bic abgeriebene ©diale

Don V2 3it^"'-''"'-'' ^0 g (9 deka) 3"^'

fer, 20 g (2 deka) geftof5ene S)knbe(n,

5 g geftoßener 3imt, 125 g ('/g 5?iIo) ge=

reinigte ßorintl)cn. ^Bacfjeit: V2 ©tunbe.
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tben.
?'|"iErhe'^Frlffiftri^dclil<atesse unter den PUzcn Wlckt die MoT«^*li

'.übb. 23 stellt die S pi t z m o

r

che 1 dar. Hut und Stiel smd h<?hl
und n^itcinandcr verwachsen. Die Farbe des Hutes ist gelb bis

ifferaun.^ ^$eine /\ussenseite ist durch Längs- und Querrippen in
grubige Felder eingeteilt. Von ähnlichem Geschmack Ist die
^p«ise|orchel (Abb. 25), deren brauner Hut gehirnähnliche Win-
^duri|gen zJgt Das Innere des Hutes besteht aus vielen unreget*:
n^ässigen kleinen Hohlräumen. — Die Grubenlorchcl (Abb. 24)

^steht ihrer Schwester an Güte nicht nach. Der dunkle Hut fsl

Verschiedenartig aufgeblasen, manchmal gesattelt oder mehrzipfelig.
Der helle Stiel ist gerippt. Der Grünreizker (Abb. 26) vwrd
in Ostdeutschland ohne die erdig schmeckende Oberhaut viel ge- .

gcssen. Der Hut ist anfangs scharf eingebogen und erhebt sich
nur wenig über den Erdboden. Später hat der ausgebreitete Hut
einen kleinen Buckel. Die Oberseite des Hutes ist braungelb ge-
färbt. Die dichtstchenden Blätter und der Stiel haben eine lebhaft
schwefelgelbe Farbe. Auch das Fleisch ist gelb. — Als Gewür^pilz,
besonders beim Hammelbraten, spielt der Mo usseron (Abb. 27),
auch Knobfauchpilz oder Düfrbehndel genannt, eine Rolde.
Der kleine Pilz hat einen sehr dünnfleischigen Hut und ist oben
gelblich. Die Blätter sind weiss. Der sehr dünne Stiel ist Unten
schwarz angelaufen, Der Pilz fault nicht, sondern vertrocknet
und riecht stark nach Knoblauch. — Im Jugendzustandc ist <ier
Ziegenbart (Abb. 28) ein sehr wohlschmeckender Pilz, im Aller
ist er bitter und verursacht Vendauungsbeschwerdcn. Auf einem
dicken Strünke sitzen rundliche ^estek die sich weiter in kklnei
Zweige teilen. Die Farbe ist gelb. — Als unter der Erde wachs^raicr
Pilz sei die d e u t s c h e T r ü f f e 1 (Abb. 29) genannt. Die knoUcnförmi-
gcn, etwa walnussgrossen Gebilde haben eine warzige, schwarz-
braune Rinde und sind im Durchschnitt marmoriert. Die deutsche
l^rüffel vertritt die französische Trüffel, die im Inneren dunkler geßrbt
^t. Zu Saucen, Würsten, Pasteten verwendet man sie als Würze.
^' An Baumstümpfen wächst der Hallimasch (Abb. 30), der
'Besonders in Ocsterreich gern gegessen wird. Der Hut ist honig-
gelb bis braun gefärbt und mit feinen, leicht abwischbaren Schup-
pen besetzt. Die Blätter der Unterseite sind heller. Der beringle
Stiel ist am Grunde olivgrün angelaufen. Der, Pilz ist trotz seines
säuerlichen Geschmacks ein gutes Gericht. — Durch seine be-
.sondere Grösse fällt der Seh ii'm- oder Pa rasolpilz (Abb. 31)
^uf. Die ausgewachsenen Exemplare sind allerdings zäh und un-
:<;niessbar; aber die jungen Pilze, di« noch die Form eines Pauken-
s ^'ägels haben, geben an'Wohlgeschmack dem €ham|Mgnon nichts
na: 1 Der ausgebreitete Hut ist mit braunen, dachziegelartig He-
geno 1 Schuppen bedeckt und hat einen viel dunljilcrcn Buckel Def *
Stiel j ^ einen versohiebbaren Ring^Uttd arnl^<3nindf eme F{nq|bB, /

r Aui.Kr .ciui^olioig (obi'i- MrfllvTucl5\^ l^^J

__ '\cntcv, fiio!: ''^''!"t-' v\

bic

xieiT

'^=^
In-ani'fi- Ü'iUtcv übe:

ijr^vi'.u()cn.'5?acf5cn
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©inen ausgesogenen ©trubeiteig (ober

SWürbteig) überftretdit ntan mit einer g^ül=

lung ou§ ben übrigen angegebenen, gut

burdieinanbergerüfirten ^utaten, roHt il^n

fcEinetfenförmig sufamnten, lä^t il)n bann

in eine gut gebutterte, blecherne ober irbene

f^orm gleiten, beftreicJ)t i|n mit SSutter unb

bädt i{)n bei mäßiger §i^e.

<ßuötftor<^crto. 5 ^erfonen. 3« tö-

ten: 30 g (3 deka) SSutter, 25 g (2V2 deka)

geriebene ©emmet, 1 (S^Iöffel gef)acJte ^eter=

filie, 125 g (Vs ^ilo) burd)geftrid)ener

Quar!, 2 ©ibotter, 2 Söffet faure ©at)ne,

etroa§ Slubelteig. ^od^seit: 5 bi§ 8 mU
nuten, ^n ber Butter röftet man bie ©em-

mel, gibt bie ^eterftlie i)a^u unb oermif(f)t

bie§ mit bem Quarf, ben lottern, faurer

©a^ne unb einer ^rtfe ©al§. S)ann roeßt

man einen gefcE)meibigen bünnen S^lubelteig

au§, 3erfrf)neibet if)n in t)anbbreite ©treifen,

beftreirfjt biefe mit gefrf)Iagenem @i, fe^t

reit)enmeife nu^gro^e §äuf(i)en oon ber

9Jiif(^ung in bie ^itte ber ©treifen, f(^lägt

fie jur §älfte ein, brüdt bie S^tänber gut

jufammen, ftid)t mit ber §älfte eine§ ge^

gacJten 9Iu§fted)er§ t)albrunbe Säfdidieu

baüon au§ unb fodjt fie in fiebenbem ©al3=

roaffer. Tlan lä^t fie gut abtropfen, be=

ftreut mit geriebener ©emmet unb gibt fie

mit tießbrauner aSutter übergoffen ju Stifd).

aSemerfung: S)er 2;eig wirb ring§ um
bie g^üHe bünn mit ©imei^ beftri(i)en unb

bie St:af(^ertn etraaS gugebrücEt, bann gef)en

fie beim Kocf)en nic^t auf.

(I^ittenauflouf. 10 ^erfonen. Qnta-

ten: 5 reife Quitten, 1 ®ra§ SBein, 125 g
(Vs ^ilo) 9^ei§, 250 g (V4 ^ilo) aSutter,

180 g (18 deka) 3u(fer, 8 (gier, Vs Zitrone,

V2 Siter 3)^ilc^. ®ie Quitten merben ge=

fdjält, jebe in 8 2;eile gefc^nitten unb mit

bem Sßei^roein unb einer §anbt)oII Qud^v

meic^gebünftet. ®ann fod)t man ben $Kei§

mit ber Tlxlä) ah, lä^t iE)n erhalten, rü^rt

bie aSutter mit bem Quätv unb 8 ©ibottern

fci)aumig, mif(i)t ben 9ilei§ mit ber abgerie?

benen ©(^ale einer t)alben 3^t^one baju,

legt bie Quitten tagenroeife mit ber 3)iaff

e

in bie gebutterte g^orm unb lä^t fie eine

gute ©tunbe bacten.

S)xe tüciitige §au§frau. Sb. II.

d^ittenpudding. 5 ^erfonen. Snta'
ten: 125 g (Vs ^ilo) ^ucfer, 8 (gibottcr,

8 (g^IöffelQuittenmar!, 2 geriebene SJlunb«

brötdien, ber ©aft unb bie abgeriebene

©c^ale oon V2 B^one, 8 (Siroei^ gu ©(^nec

gefc^Iagen. aSadjeit: 40 9Jiinuten. Qn
ben mit Qudtx f(i)aumiggerul)rtett ©ibot*

tern gibt man bie übrigen 3«taten (jule^t

ben ©(^nee), füllt bie 9Jtaffe in eine gebut*

terte fyorm unb bäcEt ben ^ubbtng bei mä^{=

ger §i^e.

Rode^fprciö. 5 ^erfonen. QutaUn:
250 g (V* ^ilo) 9^ei§, ebenfoüiel ^ttder,

15 g (IV2 deka) aSutter, 1 Drange, 1 ^^^

trone, 3 (S^Iöffet 9lum, 2lpri!ofenmarme*

labe, 3 (Siroei^ gu ©c£)nee gefdjlagen, Qw
ridjtegeit: ^ß ©tunben. aSacfgeit: 20

bi§ 30 aJiinuten. ^n SCgaffer mit etma§

aJiilcE) tod)t man ben 9?ei§ meid), lä^t in*

gmifdien in ber aSutter ten Qudex getblirf)'

bünften, füllt mit einigen fiöffeln l^ei^em

SBaffer unb bem ©aft ber l^xtvom unb ber

Drange auf, lü^t ben 9iei§ no(^ eine Söeile

bamit burcE)bünften, nimmt iJ)n bann 00m
g^euer unb giel^t ben 9^um unter bie SJ^affe,

bie man nun bergartig, mit bajmifc^en^

geftridjenen Sagen üon ^armelabe auf eine

gut gebutterte ©djüffel f(f)ici)tet, bann ten

rec^tfeft gefd)Iagenen, mit a^anißegucfer oer-

mifcf)ten ©(^nee barüberftreicE)t, Qndzv

barüberfiebt, bie ©peife mit feingetiarften

9JtanbeIn beftreut unb bann in gelinber

§i^e langfam gelb bädt.

Keidouflouf. 5 5ßerfonen. 3ittaten:

150 g (15 deka) 5Rei§, «/lo Siter ajlilc^,

120 g (12 deka) ^uder, V2 ©tange aSaniUe,

80 g (8 deka) aSutter, 6 (gier. aSad geit:

7* ©tunben. ®er din§ mirb mit SJiild),.

3ucJer unb aSaniUe gargefolgt unb bie aSut*

ter baruntergerüf)rt. SJian lä^ hk SJiaffe

ertalten, rül^rt bann 5 (gibotter bagu, mengt

gule^t ben feften ©d)nee oon 5 ©imei^ leicht

barunter unb bädt ben 21uflauf in einer

mit aSutter beftric^enen ^orgeHanform.

@r roirb in ber ©d)üffel gereid)t.

KciBöuflouf, ondcrc^rt. lO^erfonen.

Untaten: 125 g (Vs ßilo) 9?ei§, V2 Siter

mild), 100 g (10 deka) ßuder, 70 g (7

deka) aSutter, 4 @ier. <^ (^ g e i t b e§ 9teife§

:

V2 ©tunbe. aSadgeit be§ 21uflauf§: V*
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©tunben. S)er 9iei§ roirb mit ber 9Jh(d),

3ucfer, V2 ^äddjen S3aniüe3udEcr unb 1

©tüddjen 3itronenfd)ale jneidjgetodjt unb

juleljt bte SSutter ba3ugcrüf)rt. SBenn er

au§gefüf)tt i[t, fd)lägt man 4 ®otter bavan,

oerrütirt fie gut unb nn[d)t nod) ben ©iiueitV

fd)nee barunter, ©ine aiuftaufform wirb

mit SSutter beftri^en, bie ©peife barin in

ber S3ratröl)re gebaden unb in ber ©d)üffel

ju Sifd) gegeben. aSeigabe: 3^rud)t=,

^aramel= ober SCBeinfauce.

Rclefcocfcttcn und Kelebfrncn. 5 ^cr-

fönen, ^utaten: 2 (Sier, 250 g (V4 Sti(o)

SReiS, IV2 Siter 9Jtitd), 70 g (7 deka) Qul--

!er, 30 g (3 deka) $8utter, V2 3itrone, 15

gjianbeltt. ^od)seit: ^4 ©tunben. ®er

9tei§ inirb gebrüht unb mit ber Tlxldj mit

etroaS ©als, 3«cfei', SSutter unb ber bünn

abgefc^älten ©d}ale üon V2 3it^o"ß' ^^n

gcfto^enen fü^en, 2 bitteren SRanbeln imb

einer SRefjerfpi^e aSaniüesuder red)t gut

gequirlt. ®ann lä^t man if)n au§!üfilen,

fd)Iägt 2 ©ier baran unb formt fleine ^u=

geln barau§, brüdt fie platt unb taüä)t fie

erft in ®i, bann in gefto^ene ©emmel, bäcft

fie in I)ei^em aSadfett i)erau§ unb gudert

fie ein. ©ie werben mit einer Dbft*,

^aramel= ober SfSeinfauce gerei(^t. 95 e?

merJung: ©0 älinlid) !ann man 9^ei§=

birnen mac£)en, inbem man ben 9iei§ in

SBimen formt, unten einen ©tiel ron 3i=

tronat, oben eine gro^e Diofine I)ineinftedt;

ju it)nen pa^t ^imbeerfauce.

Kci0tncl)lpuddin0. 10 ^erfonen. Qiu

taten: 200 g (20 deka) 9iei§met)1, 74 Sitcr

mHä), 140 g (14 deka) SSutter, 6 @ier,

125 g (Vs ^ilo) 3uder, 1 3itronc, 30 g
(3 deka) 3^^^°"'!*, 1 ^anbooU bittere

SD^ah-üuen. S^oc^seit: V2 ©tunbe. ®a§
SieiSmeljl roirb mit üma§ Tlilä) glattge=

rül)rt unb in bie übrige fod)enbe Tlild) ein=

gequirlt, bie §ätfte ber 53utter fiinjugegeben

unb bie 9Jlaffe fo lange auf bem g-euer ge^

rüt)rt, bt§ fie fid) ablöft. S)ann rü^rt man
bie übrige 33uttcr fd)aumig, gibt bie ®otter,

ben3udei'/ ben '^rci, bie abgeriebene ©d)a[e

ber 3itrüne, ©alj unb ba§ tieingeljadtc 3i=

tronat t)inein unb mengt jum ©d)lnf3 ben

©iroei^fdjnee baruntev. 2)ic SJlaffc mirb

lagcnuieife in eine gebutterte, mit ©emmet

au§gefiebte 3^orm gegeben; auf jebe Sage

gibt man ein paar bittere 9)lafronen unb

Iod)t bann ben ^ubbing IV2 ©tunben im

SBafferbabe. (Sr roirb mit Karamelfaucc

ober 2öeinfd)aum gereicht.

Uclapudding, faUcr, fief)e ©eitc 154.

Kdspudding, tüttif^it, 10 ^erfoncn.

3u taten: 200 g (20 deka) [Hei§, 1 Siter

fü^e ©af)nc ober 2JliId), SßaniHeäuder,

1/2 Siter ©d)lagfaf)ne, 8 Statt aufgelöftc

©elatine, 2 Söffet roürfelig gef(^nittene§

3itronat, 2 Söffet Stofinen ober ge^adte,

fü^e SD^anbcIn, etroa§ Oiofenliför. 2)er

9^ei§ mirb mit SSanitlejucfer in ©af)ne ober

Tlilä) Ud eingeIod)t unb fattgefteüt; bann

mifd)t man bie JHofmen, bie ©(^tagfatjue,

bie (Selatine unb ba§ 3itrDnat baju, färbt

Va ber gangen 9[Raffe mit bem Diofentiföt

unb roter g^arbe rofa, gibt bie gefärbte

SÜJlaffe guerft in eine mit faltem SBaffer

au§gefd)raenfte g^orm, bie übrige barauf

unb ftettt bie S^orm gut !att. SD^an ftürgt

ben ^ubbing auf eine ®ta§fd)üffet unb gibt

^imbeerfaft baju.

Kelefpclfc mit ^nanoa. 5 ^erfonen.

3utaten: 200 g (20 deka) 9iei§, 1 Siter

gjiitd), 300 g (30 deka) SSutter, 2 Söffet

3u(fer, 3 (gier, 1 Heine 3tnana§, Qndtv

firup, 4 gro^e fäuertic^e Ülpfel. Sacf geit:

74 ©tunben. 3u bem in dTäld) mit 1 ^rife

©atg roeid)gebünftetem 9tei§ roirb gucrft bie

Butter, 2 Söffet Qud^v unb bie (Sier

gerührt. Sugmifdien fd)ätt man 1 StnanaS,

bie man, in bünne ©d)eiben ober aSürs

fet gef(Quitten, in bünnem 3i"^fi"fii""P

n)eid)'£od)t; bann tä|t man bie ©tüdd)cn

auf einem ©iebe ablaufen, mifd)t fie unter

ben 9iei§, gibt bie SJiaffe in eine buttcr=

beftrid)ene, mit 2Bei^brot au§geftebtc g-orm

unb bädOt fie bei gclinber ^iljc. (Sine ©auce

bogu ftettt man mie folgt t)er: Wlan fd)nei=

bet bie gefd)ätten, uom ^ernl^auS befreiten

Spfet in Stiertet unb fod^t fie in V^ Siter

bünnem 3iicferfirup meic^, ftreid)t fie burc^

ein ©ieb unb ocrmifd^t fie mit bem ©irup,

in bem bie 9lnana§ gctod)t uun-bcn ift. S}ie

©peife mirb auf einer ©d)üffct angcriditct

unb bie geleeartig uerbidte ©auce barübcr;

getan.
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Hl)öbarb«0dce. 5 ^erfonen. S^'
taten: 300 g (30 deka) «Rhabarber, 6

93Iatt ©elattne, 100 g (10 deka) gudex.

a5erettung§5ett: V^ ©tunbe. ®er Qt-

fc^älte Slfiabarber wirb mit feJir wenig

iJBoffer n)eid}ge!odE)t, bur(i)gefc[)tagen unb

ber erfte !Iare ©aft auf bie gewafcJiene unb

gen)eid)te ©elattne (ftef)e ^oiäjfc^ute ©ette

45) gegoffen, bte man bantit auflöft. S)ann

to^t man ben Qud^v in Vs Site^ Sföaffer

5um graben, t)ermiftf)t il)n mit bem übrigen

©aft unb ber ©elattne, füUt bie SJiaffe in

eine ®Ia§f(i)üffeI unb fteöt fte falt.

ttindevmarPtvQndel. 5 ^erfonen. Qu'
taten: 70 g (7 deka) feingefto^ene SRan*

beln, 70 g (7 deka) ^ucEer, 50 g (5 deka)

geriebene ©emmel, V2 Siter fü^e <Bai)m,

2 ganje @ier, 2 ©ibotter, 50 g (5 deka)

Eleingefc^nittene ^iftagien, 50 g (5 deka)

!Ieingef(^nittene§ ßit^onat, 50 g (5 deka)

gefd)nittene§ 9fiinbermarf, SSutterteig ^um

aiuSIegen. SBadEseit: 40 aJiinuten. ^n
einer ©c^üffel mengt man bie 3Jianbetn,

QndiT, ©emmel, ©alfine, bie ganzen @ier

unb bie ©ibotter, ^iftajien, Zitronat unb

ülinbermar! fef)r gut untereinanber, inbem

man i)a§ ©ange eine ©tunbe nacf) einer

©eite :^in xüf)xt ®ann beftreic^t man eine

SBanbel mit ^Butter, füttert fte mit auSge*

melltem SSutterteig au§, füUt fte mit obigem

©emifc^ l^albooE unb bäcft fte bei mäßiger

§i^e. S)ie SSanbel wirb geftürjt unb mit

3u(fer beftceut gu ÄifcE) gegeben.

Kifetto» 5^erfonen. 3u taten: 80 g
(8 deka) SSutter, Öl ober 'SJtaxt, eine fein*

ge^acJte Braiebel, V2 Siter 9?ei§, V* Stter

Stomatenpüree, 7* ßWer 3^IeifcE)brüf)e,

9Jiaggi'§ Sßürge. 95erettung§äeit:40
SJiinuten. S)er D?ei§ rairb mit ben ^mk-
betn in SSutter angefc^toi^t, bann füüt man
il^n mit 2;omatenpüree unb S3rül)e auf,

faljt, gibt etit)a§ Tlu§tat unb einige Slro*

pfen 99'iaggi'§ SBürge Iiingu unb läp if)n

auffodien, um it)n in bie ^od)Eifte gu fe^en,

rao er am fcJ)önften mirb. ^ft teine folc^e

DorI)attben, fo wirb er auf einer lauen

§erbftetle roeidigebämpft, oI)ne ba^ barin

I)erumgerüi)rt werben barf. S)er 9ltfotto

roirb auf eine ©c^üffel geftürgt, obenauf

mit einer ©abet gelocfert unb mit geriebe«

nem ßäfe überftreut aufgetragen.

Kote <dvütfi, ftel^e ©eite 152.

Kotwdnfc^outn, fie^e ©eite 223.

Kö^rci. 5 «ßerfonen. Zutaten: 8

©ier, 1 ^rife ©alj, 30 g (3 deka) SSutter..

aSacf geit: 5 aJlinuten. ajian erquirlt bie

@ier mit htm ©alj (eoentueH ein paar

Kröpfen aJiilcE) bagu) unb gibt bie 2}taffe

in bie l^ei^e SSutter in eine Pfanne, xüifxt

bie SJiaffe fortn)ä|renb auf unb gibt bie

@ier, menn fie ftodig, aber noc^ nid)t meic^

ftnb, auf einer erwärmten ©cEiüffel gleid)

SU Sifd). aSemertung: 9Jian lann nac^

aSelieben ettoaS feingef)atften ©dE)mttIau(^

unter bie (Sier quirlen.

Röl)rei^ fü^te, fteEt man au§ ben mit

etroa§ ©alg, einigen Söffein Tlilä) ober

diai)m unb etwa 3 (g^Iöffeln Qud^x oer*

quirlten (Siern I)er. ©iel)e aucE) ©eite 138.

Ku^rci mit Öötflingcn werben bereitet,

inbem man 3 fc£)öne, abgel)äutete unb oon

ben ©raten befreite aSücEIinge juerft in ber

Pfanne anbrät unb bann bie @ier barüber*

gie^t ober bie für fi(^ bereiteten 5Rüf)reter

über bie gebratenen SSüdflinge ouf bie 2Ins

ri(i)tfd)üffel gibt.

Kumouflouf, brennender. 5 ^erfonen.

ßutaten: 100 g (10 deka) SSutter, 100 g
(10 deka) aJlet)!, V2 Siter Tlild), 10 ®U
botter, 5 ®iwei^ gu ©c^nee gefrf)Iagen, 100 g
(10 deka) ^ucfer. 93 a d 3 e i t : 40 9Jiiniiten.

®a§ mit ber SSutter oermifdjte 9JleI)I tocf)t

man in bie SOHId) bicf ein unb lä^t bie

HJlaffe ab!ül)len. S)ann f(i)Iägt man nat^

unb nacE) bie (Sibotter, Qudex unb bie abge=

rtebene ©cE)aIe oon V2 3^t^one unb gule^t

ben feften ©(i)nee barunter unb bäct't bie

SJiaffe in einer butterbeftric^enen ^orgeEans

fd)ü|fel in ber a3ratröl)re. 9Jian gibt einige

Söffel guten dhim barüber unb günbet bies

fen unmittelbar oor bem 2Iuftragen an.

Kuf|ir<^e Creme. 5 ^erfonen. Quta'
ten: 70 g (7 deka) 93utter, 70 g (7 deka)

aSaniHeguder, 4 @ier, 2 Söffel dium, Vs Si-

ter ©cf)lagfal)ne. aSereitung§geit: V2

©tunbe. ®ie aSutter wirb f(i)aumiggerüf)rt,

bie 5)otter unb ber Qud^x nacE) unb nad)

bamit fd)aumig gerüf)rt, worauf man hzn

dhim. unb bie fteifgefd)tagene ©at)ne bo*
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runtermifd)t unb bie (Srcme in einer tiefen

®Ia§[d)üffel erfalten läfst.

Ruffir<t)c <£icr. 5 ^erfonen. 3»taten:

10 ©ier, 4 Sarbetlen, 1 i^i3ffel iVapcvn, 1

[aure ©uvfe, SHarionnaifc, J){emou(obcn=

fauce. S)ie f)artgefocf|ten abgefcl)rerftcn (Sier

loerben gefc^ält, ber Sänge nad) burd}ge=

fd)nittenunbjebe§älfte mit einem öänfd)en

SRat)onnaife, bie mit (5ftragone[fig (ierge=

fteüt i[t, belegt. 2)ie[e siert man mit Sar=

beüen[treifd)en unb S^apeni, unb feljt ftc

nebeneinanber auf eine ©lasfctjüffel, belegt

fie mit fauren ©urfenbtättern unb gie^t bie

IRemoutabciifance barübcr. ©ielje aud)

©eite ]G9.

Uuffifcl)? 6pcifc. 5 ^erfonen. 3uta=

ten: 30 g (3 deka) bittere SRanbelmafro^

nen, V^ Siter 9tum, V2 Sitei" ©d)Iagfaf)ne.

^n eine tiefe ®Ia§fd)üffeI fd)id)tet man bie

5JJat'ronen, feud)tet fie gut mit Dünn au,

ba)3 fie ganj bamit burd)tränft finb, unb

läßt fie an einem falten Drte 2 ©tunben

bamit bnrc[)5ief)en. ®ann gibt man feft=

gcfd)(ageue ©d)tagfa()ne barüber.

6äcf>rir<l)« ^uflouf. lO^erfonen. 3u=

taten: 100 g (10 deka) SJ^ef)!, V* Sitcr

©af)ne, 125 g {'ß S?ito) ßucfer, 125 g (Vs

^i(o) Butter, 125 g (»/a Slito) bittere, 3er=

brod)ene SJlanbeln, 12 ©ier. Sacfjeit: 3

biy 4 ©tnnbeu. S)a§ 9Hel)l mirb mit ber

©af)ne glattgerüfjrt unb ber 3"'^fcr, bie

jerpflüdte 33utter, bie gerbradjenen bitteren

SJ^aubetn, 2 ©ibotter unb 4 ganje ®ier ita-

5ugegeben. ®iefe SJlaffe mirb auf beut g-ener

abgebrannt, nad) bcm (ärfalteu nod) 6 ®i=

botter (jinjugegcfaen, fd)aumiggcrül}rt, ber

fteifgefd)(agene ©d)uee üüu 5 ©imcifs baju^

gegeben, i)a§ ©anje in eine Stuflaufform

gefüllt unb 7* ©tuuben lang im Dfen lang=

fam gebad'en. 93 e i l a g e u : 3u jebem 'ilnf lauf

fann nad) ^Belieben eine Dbft=, ^Nunfd)=,

SöaniHe^ ober irgenbeine anbere paffenbc

©auce gegeben merben. S3emertnng:

5cbe 2Iuflanfform muf? gut mit ^Butter

au§gefd)miert unb bann mit ^nd'iv be=

ftänbt ober geriebener ©emmet auögeftrcut

mcrbcn.

6Q0OOuflouf. 5 ^^^crfouen. 3"^fitcn:

Vio Siter ©ago, V'o Siter füfje ©al)nc, 50 g
(5 deka) «utter, 5 ©ier, 100 g (10 deka)

3ucfer. SSacfseit: V* ©tunben. 9J?an tod)t

ben Sago mit bem 9kl)m burd)fic^tig, gibt

bie ^Butter baran unb fteUt il)n falt. 2^anad)

rii()rt mau bie (Sibotter, ben Qudn unb

etuuv^ abgeriebene 3itronenfd)ale barunter,

gibt ben Giroeifjfdjnee baju, füüt bie 9JJaffe

in eine auSgebutterte i^oxm unb bärft fie

bei mäßiger §i^e. SDer 3(uf(auf mirb in

ber '^luflauffd)uffel gcreid)t.

€(f>aumQufIouf oon fipfeln. 10 ^er=

fönen. 3"taten: 12 fdjöne Spfel, V* ^^^^^

aScif5roein ober SBaffer, 10 g (1 deka) QuU
fer, (30 g (6 deka) 58utter, bie abgeriebene

Sd)ale Don V2 3^trone, 6 (Siroeip 5U ©d)nec

gefd) lagen. SBacfseit: V* ^i^ 1 ©tunbe.

Sie gefdjälten, in feine S3lätter gefd)nittC5

nen Slpfel fe^t man in einem irbeuen &t'

faß ober einer ^afferoüe mit ber S3utter,

3urfer, 3iti'onenfc^aIc auf§ g-euer unb

bämpft fte toa ein, ftreid)t fie burd) ein

i^aarfieb, gibt noc^ nad) belieben gefto^es

nen 3uder baju unb läßt fie erlalten. Sas

nad) mifd)t man ben fteifen ©d)nee langfam

barunter, l)üuft bie SJlaffe in einer flad)en

g-orm 1)0 d) auf, ftreut Qndtx barübcr unb

lä^t fie im Dfen g^arbe annel)men. 95 em er*

Jung : 2luf biefe äöeife tann man non allen

möglid)en iyrüd)ten, bie fel)r bid eingebest

unb mit Diel :^udtx gemifd)t fein muffen,

fogenannte ©d)aumaufläufe l)erftellen.

6d)la0rat)nc mit (Erdbeeren, fiel^e

©eite 153.

6(^la0fal)ne mit Erdbeeren Dder ^im»

beeren. 10 ^erfouen. 3utaten: 1 Siter

(harten; ober Söalb erbbeeren ober §'im=

beeren, 250 g (V* ^ilo) 3urfer, 1 Siter

©d)lagfal)ue. S)ie ©al)ne mirb mit 93rcton

gefärbt unb bie burd) ein ©icb gcftrid)cnen

g-rnd)tc ba5ugerül)rt. dyian rid)tet bie ©at)nc

bergartig in einer ®la£ifd)üffel an unb Der=

Siert fie mit (Srb^ ober Himbeeren. '^)lan

fann and) fpanifd)e Sßinbbufferln oberlialbe

93aifcr'5, bie mit (Srbbeeren ober Himbeeren

gefüllt finb, al^o (Snufaffnug nel)men.

©(^logfo^ne mit Raromel. 5 'J^erfoncn.

3u taten: V2 Siter ©d)lagfa^ne, 140 g
(14 deka) 3uder, 4 SBlatt aufgelöfte ©ela^

tine. 50^an brennt einige Söffet ^ndet

braun, mifdit ihn unter bie gejuderte ©al)ne,

gibt bie (SnUatine basu unb ftellt bie SJ^ffe
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in einer @la§fd)ale talt ©ie wirb tote

nöltc^ garniert ju X^ä) gegeben.

6(^la0fQi)ne mit tnandeln^ ^ofeU oder

tOalntifTen. ö^erfonen. 3utaten:100g
(10 deka) gefc^älte äRanbeln ober S^üffe,

V2 Siter @ci)lagfal)ne, 100 g (10 deka) 3u!=

!er. 9Jian fd)ält bie S^üffe unb 2Jianbetn,

reibt fte imb cermengt fie mit ber gegncfer^

ten, gefd)Iagenen ©al)ne.

©(^logfo^nc mit fllormdode. 5 ^er=

fünen. ^utaten: 100 g (10 deka) 3Ipri=

fofen, (Srbbeeren, Himbeeren ober ^firficf)=

ntarmelabe, V2 Sttei^ ©c^Iagfa{)ne. Qu'
ridjtejeit: 1 ©tunbe. S)ie aiJlarmelabe

toirb auf (gi§ folange gerül)rt bi§ fie fcE)au=

mig ift, bann mit ber mit Breton ober

^ofdjeniEe gefärbten ©al)ne Kffelmeife t)er-

mifd)t unb bie SJiaffe in einer @Io§frf)aIe

bergartig angerid)tet. SJian reicE)t bie

©peife mit tieinem ®ebä(J oer^iert.

@<^la0fa^ne mit (Drangengefc^macF.

5 ^erfonen. ^i^t^tß"- V^ Siter ©rfilag-

fat)ne, 100 g (10 deka) ^ucfer, bie abge=

riebene ©(ä)ale einer Drange. Tlan mengt

fämtlicEje ^utaten untereinanb er, ritf)tet fie

in einer @Ia§fd)üffeI an, gorniert mit

Drangenfd)eiben unb ®ebäcf unb gibt bie

©peife gleid) gu Sifd).

©<^la0fQ^nc mit Pumpcrnitfd (®ötter=

fpeife). 5 ^erfonen. 3 Zitaten: V^ £ite>-'

ungefc^Iagene ©a^ne, 120 g (12 deka) ge=

riebener ^umpernidel, 200 g (20 deka)

feinen ßucfer, 1 !teine§ @la§ ^niaraSdiino.

S)ie ©at)ne wirb an einem falten Drt fteif=

gefd)Iagen unb mit ben übrigen ßwtaten

gut t)ermifd)t, bann in einer (^Ia§fd)üffet

aufgefd)tc^tet unb nad) SSelieben mit einigen

eingemac£)ten 3^rücf)ten garniert. ^emer=
!ung: ®er Siför tann aud) meggelaffen

ober burd) dium ober 3lrra! erfe^t roerben.

®ie .QudQxanQobm bei allen ^tegcpten ent=

fpred)en ftet§ bem affgemeinen ©efdjmad,

man fann bal)er aud) nacE) eigenem (Sr=

meffen etraaS mef)r ober loeniger nehmen.

ec^logfot^ne mit TKeis undflprifofen.

5 ^erfonen. 3^töten: V2 Sitei^ unge=

fcE)Iagene ©cf)tagfai)ne, 75 g (772 deka)

3f{ei§, 10 frifc^e 2Iprifofen, 200 g (20 deka)

BucJer, 1 ®Ia§ SGBei^roein. ®ie Slprüofen

roerben gefcE)äIt unb entfernt, ber 9{ei§ ge=

brüf)t. aSeibeS roirb mit etroa§ Qudtt, bem

SBei^roein unb etroa§ SBaffer racid)gefoc^t,

bann burd) ein ©ieb geftricE)en, mit bem

übrigen Qudex oermifd)t unb JaltgefteUt.

®ie ©al)ne roirb fteifgef(i)Iagen unb ba§

^uree, nad)bem e§ gut au§gefüt)It ift, bar*

untergemengt. ®ie ©peife roirb in einer

tiefen @Ia§fc£)üffet ert)aben angerid)tet, mit

einejn SJieffer aSer§ierungen barauf gemacht

unb mit einigen E)albierten, gef(^morten

2tpri!ofen garniert. Söemerfung: §at

man feine frifrf)en 2lprifofen fo nimmt man
SJiarmelabe ober eingemacE)te 3^rüd)te. Sind)

Stpfel, 2lnana§ ober ^firfic^e fönnen baju

oerroenbet roerben.

©(^logföt^nc mit ©c^ofolodc. 5 ^er:=

fönen, ^wtaten: 150 g (15 deka) fein=

geriebene ©(^ofolabe, VaSiter ©d)Iagfa{)ne.

9JJan mifd)t bie ©djofolabe unter bie fteif^

gefd)Iagene ©al)ne.

€(^logrQt)ne mit €<^o(olode un6 Raf»

fee. 5 ^erfonen. 3«tttten: VaSiterrotie

©d)Iagfa^ne, 200 g (20 deka) Bucter, 130 g
(13 deka) ©ci)ofoIabe, 1 Saffe ^affeeeffenj.

®ie ©c^Iagfa^ne roirb feft gefc^Iagen, bie

©(^ofolabe in bem Kaffee aufgelöft unb mit

bem Qudev gu ber ©a^ne gegeben, gut ba*

mit Derrüf)rt unb faltgeftellt. ©ie roirb in

einer tiefen ®Ia§fd)üffel bergartig ange*

ridjtet unb nad) SSelieben mit fleinem ©e*

hüd oersiert.

6(^li<ffrö|)fcdn. 5 ^erfonen. Qw
t a t e n : 80 g (8 deka) SButter, 1 feingefc^nit=

tene ^^'ie&el, 1 Seelöffet gel)adte ^eter=

filie, 1 Söffet ©emmelbröfel, 250 g (V* S^ilo)

feingeroiegte aSraten= ober 9iinbfleif(^refte,

1 ©i, 500 g (V2 mio) S^nbelteig. . ^n ^uU
ter, aSratenfett ober Otinbermarf lä^t man
bie Qmi^h^l, ^eterfilie unb SSröfel etroa§

bünften, gibt bann bie feingeroiegten g^Ieifc^=

refte bap, bünftet e§ nod) eine SS eile, lä^t

e§ bann au§füf)Ien unb rüf)rt ba§ @i bar=

unter, ©inen roeid)en S^ubelteig roeHt man
nid)t gu bünn au§ unb belegt if)n mit einer

9?eif)e nu^gro^er kugeln au§ obiger 3Jiaffe,

immer 2 fingerbreit au§einanber. ®er 2;eig

roirb runb um bie^ugeln mit ©i beftrid)en,

bann ber äußere Äeig barübergefd)tagen,

fo ba^ ba§ S^Ieifd) gut bebedt ift, feft auf-

einanb ergebrüdt unb mit bem ^ud)enräb=
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c^en öat&ntonbe auSgerabelt, bic in ©alj^

roaffer ge!od)t roerben. SOTan tarnt fic al§

Suppeneinlage cerrcenben ober and) mit in

93utter geröfteten ©emmelbröfeln über=

goffen anric[)ten.

6(^mQl38ebo(fene0, fief)e ©eite 147.

Sc^morreti; fiet)e S?aiferfd)marren.

6<^nccbäUc. 3 u t a t en : 73 ßiter TlUd),

250 g (1/4 S^ilo) mti)l, 1 eigro^e§ <Stücf

SButtct, 3 eier, 1 Söffcl Quän, etrcaS ©al,?,

3Iu§bac£fett. ^Bacfseit: 10 SDIimiten. ^ic

aSutter Jöirb in einer ^afferoUe jerlaffcn,

SJie^l unb Tlilä) miteinanber oerquirlt unb

ju ber SSutter gegeben, auf bem Steuer ge=

rüf)rt, bi§ ein Seig entftel)t, hin man nun

neben bem g^euer mit ben ®iern, Qndtt

unb ©algmifci)tunb mit einem Kaffeelöffel ju

Ileinen 9?oc£en abfticf)t, bie man im ©cfimalj

bäcft. ©ie roerben mit ^öanitlefauce gu SEifrf)

gegeben.

6<^n«bcrgfpcife. 10 ^erfonen. Qn-

taten: 25 SBiSfotten, aRarmelabe, 1 ®Ia§

SBein, 8 (Siroei^ ju ©rfinee gefd)Iagen, 280 g

(28 deka) Qnäex, etroa§ SßaniHe. 93acf=

jeit: V2 ©tunbe. S)ie fjalbierten SSiMotten

beftreid)t man mit 2JiarmeIabe, legt fie auf

eine mit 93utter beftrid)ene ©d)üffet unb be*

träufelt fte mit Söein. S)ann beftreid)t man

bie aSiSfotten mit bem feftgefd)Iagenen, mit

3uder unb SSaniüe cermifc^ten ©d^nee, be*

ftreut fie mit Qnd^x unb SJianbeln, unb

bädt fie langfam f)erau§. 2ln ©teile ber

aSiSfotten fann man oud) gebünftete Gipfel

nel)men.

6<^neecremeno(ferln. 10 ^erfonen.

3u taten: ©d)nce Don 10 (giroei^, 200 g
(20 deka) ^uder, 22iter dJlild), 7 ©ibotter,

etroa§ SöaniQe, 10 aStatt aufgelöfte ®ela=

tine, V2 Siter gefd)Iagene ©af)ne. 1)ie

SJiild) roirb jum Kod)en gebrad)t, mit

bem ©d)nee unb 3"cEß^ oermifdjt unb

oott ber 9}^affe gleid)mä^ig abgeftodieue

IJioderln in ber dJlüd) ge!od)t, auf ein ©leb

5um Slbtropfen gelegt. aSon Y2 8iter 9Jii(d),

ben (Sibottern, bem3uder tmb aJanifle nad)

®efd)macf roirb auf bem Q^euer eine Sreme

gefd)Iagen unb, fobalb bie 9?iaffe 5U ftoden

beginnt, bie ©elatine unb bie gefd)Iagcnc

©al^ne bajugerütjrt, bie Greme in eine

fdiöne tiefe ©d)üffel gefüllt, bie ©d)nec;

noderrn obenaufgelegt unb bie ©d)üffel

faltgefteHt. 2tnrid)tung: a3or bem 3Iuf=

tragen garniert man bie ©d)üffel mit be=

Uebigen, gefdjmorten (^rüd)ten.

6<^oFolodcQuflauf. 5 ^erfonen. ^u-
taten: 100 g (10 deka) gO^el)!, 60 g (6

deka) a3utter, 90 g (9 deka) 3ucfer, 90 g
(9 deka) geriebene ©c^o!orabe, etroa§ aSa*

niüe, Vio fiiter <Bal)ni, 6 (Sibotter, 6 (Siroeip

5u ©d)nee gefd)Iagen. aSadseit: 1 ©tunbc.

SDa§ 9Jiel^I roirb mit bem 3u^er, ber $8ut=

ter, ber geriebenen ©d)ofoIabe, ber aSaniUc

unb ber fü^en ©af)ne oerru^rt, Derfod)t unb

au§gefüf)It, mit ben (Sibottern unb bem

feften ©d)nee oermengt unb in einer ©pei*

fenform gebad'en.

6(^oFolodecreme. 10 ^erfonen. Qw
taten: V2 ©tauge üeingefc^nitteneaSaniHe,

V2 Siter ©af)ne, 50 g (5 deka) aJJe^I, 8

®ier, 140 g (14 deka) geriebene ©c^ofo*

labe, 80 g (8 deka) 3uder. aSereitungSs

seit: 2 ©tunben. S)ie a>anille roirb mit

ber ©al^ne au§gefod)t. iSnsn'if'^en I)at man
bie ©ibotter mit etroa§ falter Ttild) unb

HJle!f)l glatt oerquirlt. 3Jlan gie^t fie nun

langfam in bie fod)enbe a3anillefaf)ne unb

fd)Iägt fie ju einer biden (Sreme, unter bie

man bie ©d)o!otabe unb ben Qndex mifd)t.

®ie 6reme wirb !altgerüf)rt, gule^t mit

bem ©iroei^fd^nee unb ber ©c^tagfaf)ne

oermifd)t unb in eine ®la§fd)ale gefüllt.

€(^oFolaöe/Iammen. 5 ^erfonen. 3"'
taten: 1 74 Siter mild-), 250 g (74 Kilo)

geriebene ©d)o!oIabe, 150 g (15 deka)

®rie^, 3ucf"er nad) ©efdjmad. ÜJian lä^t

bie Tlild) f"od)en. 3"öor l^at man ®rie^

unb ©d)ofolabe gut oermifdjt, lä^ bie§

nun in bie mild) einlaufen unb !od)t e§

unter fortgefeljtem Umrül)ren bid ein.

5)ann roirb ber g^lammeri in eine auSge^

fpülte g^orm gegoffen unb laltgeftcHt. (5r

roirb geftflrs: unb mit einer aJaniHefaucc

ober ©d)lagfal)ne gereidjt. a5emer!ung:

SßiH man bie 9JJaffe oerfeinern, fo mengt

man, fobalb ber ®rie^ genügenb aufge=

quollen ift, ben fteifcn ©d}nee uon 4 bi§ 5

®iroei^ unter bie 9)kffe ; biefe roirb bann

glcid) in eine ®Ia§fd)ale umgeleert.

@<^oFolQöe0ebrätc. 5 ^^erfonen. 3"=

taten: V^o Siter Tlild), 60 g (6 deka) ge-
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rteBene ©entmel, 200 g (20 deka) geriebene

©rf)ofoIabe, 60 g (6 deka) ge^acfte 2Jian=

beln, 70 g (7 deka) SSutter, 5 ©ibotter,

5 ©ier ju ©ciinee gefd)Iagen. SSadgeit:

1 ©tunbe. Tlan !o(i)t oon 2Jittc^, ©(i)ofo=

labe unb ©etnmel einen SBrei, lä^t if)n er=

Mten unb fügt bann bie SJtanbeln bagu,

worauf man bie aSutter mit ben (Sibottern

fciiaumig rüf)rt, htn SSret bagugibt, ben

©(^nee f)ineinmengt, bie SJlaffe in eine gut

mit aSutter au§geftrx(f)ene unb mit ©emmel

beftreute ^ubbingförm füEt unb bann im

Dfen bädt.

6<^oPo(od0rp0ire mit ^c^toac^bcot.

5 ^erfonen. 3 "toten: V^ S^tei^ ©a^ne,

200 g (20 deka) geriebene§ ©cfjroarsbrot,

120 g (12 deka) gefc^mol^ene SButter, 6

(Sibotter, 80 g (8 deka) geriebene ©(f)oIo-

labe, 80 g (8 deka) ^udEer, 8 g 3imt, bie

abgeriebene ©(^ale einer Qitvom, ber

©rf)neet)on6®iroei^. SSatf^eit: l©tunbe.

S5a§ ©cE)roaräbrot oerrü{)rt man mit ber

aufgefoc[)ten ©aE)ne ju einer fteifen SJtaffe,

bie man au§fü^It, mit ben übrigen ßutaten

unb äule^t mit bem ©imei^fdinee oermifcfjt

unb in einer butterb eftric^enen g^orm im

Dfen bädt. ®ie ©peife mirb geftürjt unb

mit ßf)aubeau ju 2;ifd) gegeben.

©(^toedcnpudding, 10 ^erfonen. 3"-

taten: 260 g (V* ^ilo) 9?ei§, 1 Siter

©at)ne, SBaniUe nacE) ®ef(f)ma(f, 200 g (20

deka) Qud^x, 15 SSIatt aufgelöfte (Selatine,

V* Siter ©d)Iagfal^ne, 10 2ipfel. ®er ge=

brüf)te 9iei§ wirb mit ber ©al^ne, ©alj,

3ucfer unb SSaniUe naci) ®ef(i)ma(i roeici)-

ge!o(^t, mit ber ©elatine oermengt unb bie

5IRaffe bi§ ^um. ®rfalten gerüi)rt, worauf

man bie ©(^Iagfal)ne baruntermengt unb

ben SHei§ f(i)i(f)tenmeife mit basroifd^enge^

legten, in Qndex unb SOSei^roein gebün=

fteten 2lpfetf(ä)eib(i)en in eine ^orm gibt

unb !altftellt. 9Jian oerjiert ben ^ubbing

nad) bem ©türmen mit einem in ber SJittte

oufgetürmten SSerg oon ©(i)Iagfat)ne, ber

mit Slprüofenmarmelabe oermifdEjt tft.

6c^i»edir<^c <£iwful3e. 5 ^perfonen.

3utaten: 3 ®ibotter, 4 @^IöffeI 3uceer,

1 fiiförgta§ 9^um, V* Stter ©(i)Iagfa!^ne,

5 aStatt ©elatine. 3ii^ß^^^tung: V^

©timbe. S)ie @ier roerben mit bem Qnä^v,

ben man mit S8antffe nerfeinert f)at, fcfiau*

miggerü^rt, ber 5Rum gugegoffen, hk in

einem Söffe! Eiei^er mild) aufgelöfte ©ela^

tine baruntergerü^rt unb bie ©(i)Iagfa]^ne

Ieid)t bapgemifcfjt. ®ie (Sreme roirb in eine

®la§fcf)ale ober au§gefcf)n)enfte g^orm ge*

füHt unb t)or bem 2tuftragen beliebig t)er=

Siert (fie^e ^0(ä)f(^ule ©eite 154). Söemer^
!ung: SBenn manSSiSfuitS mit Slprifofem

(SD'?ariIIen)marmeIabe beftrei(^t, fie gufam^

menbrücft unb bie (Sla§f(i)ale bamit au§-

.

legt, lann man biefe gute ©reme meit au§5

giebiger madjzn.

©emmelPno'dd, 5 ^erfonen. 3utatett:

200 g (20 deka) geriebene ©emmel, 2 (gier,

30 g (3 deka) grobge^acf'te ajJanbeln, 2 ®p
löffel SOgaffer, 30 g (3 deka) 3ucJer, 50 g
(5 deka) SSutter, 35 g (31/2 deka) ©ulta=

ninen, 1 ^rife ge!)adte 3itronenf(^aIe.

J^oci)5eit: 10bi§125D^inuten. 5)iea3utter

mirb abgerül)rt, bie @ier, banatf) bie ©em^
melbröfel unb anbere 3«taten fiinjugegeben

unb gu einem Steige nerrüfirt, auf einem

mit ©emmelbröfel beftreuten SSrett ju einer

dioUz gerairft unb in gteitf)mä^tge ©c^eib*

d)en gefd)nitten, au§ benen man nu^grofe

5?nöbel bref)t. Tlan lä^t fie in ®epgel=

brütie ober ©aljraaffer auftoc^en unb reid)t

fie 3U ^alb§' ober ©eflügelfrifaffee, in bereu

©d)üffel ober ©auce man fie aud) nad) aSe*

lieben gleic^ anrid)ten fann.

^emmdpudding. 5 ^erfonen. 3«ta*
ten: 4 bi§ 5 ^Uhtnbbrötc^en, V* Süer Tlilä),

20g (2 deka) feingefd)nittene§3iti'onat, 70 g
(7deka) gefd)älte, Iänglid)gefdjnittene SRan*

beln, 40 g (4 deka) Oioftnen, 20 g (2 deka)

Söeinbeeren, 140 g (14 deka) aSutter, 5 ®i«

botter, 100 g (10 deka) Qud^t, 5 ©iroei^ ju

©d)nee gefd)Iagen. ^odijeit: 1 ©tunbc.

®ieoonber9iinbebefreiten©emmeInfd)ne{s

bet man in Keine SBürfel unb befeud)tet

fie mit ber falten SRild), mit ber man fie

öfter umfd)üttelt, bod) ot)ne fie urnjurüfiren.

aSutter unb ®otter rüfirt man f(^aumig,

fügt bie übrigen 3ittaten, bie nid)t jerbrüd*

ten ©emmetroürfel unb gute^t ben feften

©d)nee ba§u, füKt bie 5IRaffe in eine butter*

beftrid)ene ^ubbingform unb fod)t fie im

SBafferbab. ®er ^ubbing roirb gcftürjt

unb SSeinfd)aumfauce baju gereid)t.
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Semmdpuööing^ ondcrc Jivt. 5 ^^cr=

Jonen. 3 1' taten: 5 grofje Semmeln, '/a

fiiter 9«ild), 20 g (2 deka) Sttronat, 70 -

(7 deka) SJ^anbeln, 40 g (4 deka) Ütofinen,

20 g (2 deka) Steinbeeren, 140 g (14 deka)

SBntter, 5 Gibotter, 100 g (10 deka) Bnrfer,

5 (Simei^ gu ©d)nee ge[d)lagen. S?o(^5cit:

1 Stnnbe. 92ad)bem man bie Semmein uon

ber Dtinbe befrei tl)at, fd)neibet man [ie fiein-

roürfelig nnb befeudjtet fie mit !alter 9JJild}.

2)ie SRanbetn raerben in fleine Stifte ge=

fd)nitten imb ha§ 3^ti^onat in Streifdjen,

bie 33utter mit ben (Sibottern fd)aumig=

geriif)rt, ber ^udzv, bie 3^rüd)te, bann bie

angefeud)teten Semmeln, SfKanbeln unb

3itronat unb gule^t ber @ierfd)nee ba=

runtergemengt imb bie SJ^affe in eine au§=

gebutterte ^Mibbingform gefüUt, in ber man

fie im SCSafferbabe !od)t. '3)er '':|}ubbing

joirb gefturjt unb mit Qudzx beftreut.

6erDiettenFlö0c^ fiefje Seite 144.

©c^cier, fiet)e Seite 137.

6iUQbub. 10 ^erfonen. 3"töten:

72 Siter Sd)Iagfa^ne, V2 ßiter $Ht)einit)ein,

ben Saft oon 2 3itronen, 200 g (20 deka)

3uder. S8ereitung§5eit: V^Stimbe. 2)ie

auf ®i§ gefteHte Sal)ne fd}tägt man fef)r

feft, worauf man bie übrigen 3iitaten bar=

untermifd)t. ®ie ßreme mirb in Staffen ober

©läfcrn ftatt ©efrorenem gereid)t.

6pä^U; fielie Seite 142.

©pä^le, gevoftite, 3ittotß"' ®ie ge=

fottcnen, au§gefül)lten Späl3te (fiel)e Seite

142) ober lebe SJIenge übriggebliebene nom

Stage t)orf)er, ein gute§ Stüd Butter, 2 bi§

3 ©ier, einige Söffet Sal)ne. 9)^an mad)t in

ber Pfanne 93utter I)ei^, roftet bie Späl3le

rote einen Sd)marren fd^ön {)ellgelb, ücr=

rüf)rt 2 bi§ 3 Gier mit einigen ®f5li3ffc(n

fü^em ober faurem SJaljm, gie^t bic§ über

bie Späl3te in bie Pfanne, Iäf3t fie bamit

ansicljen unb gibt fie gleid) gu 2;ifd).

6)>e(fei. 5 ^erfonen. 3»t"teii: 7

®ier, 7 (SfjIöffel^D^ild), 80 g- (8 deka) Sped.

SBadseit: 10 Spinnten. 2)ie Gier, S)Jird)

unb etma§ Sal,^ merben gut miteinanber

»erquirtt; t)anbte[Iergrof5C Spcdfd)ci[ien

läfst man in ber Pfanne auf beiben Seiten

gelblid) anbraten, gie^t bann bie Giermild)

barübcr, ftidit mit bem ?.1?effcr öftere ein,

unb menn bie ^tüffigteit oerbampft ift
—

bie (Sier muffen aber nod) roeic^ fein —

,

fi^iebe man ben Suchen mögtid)ft fd)ne(I auf

eine eriuärmte Sd)üffel imb trage i()n auf.

6pe(fFnodd. 5 ^erfonen. 3"t'^ten:

5 alte Semmeln, 50 g (5 deka) $8utter,

140 g (14 deka) magerer Sperf, 3 Sd)a;

lotten, 1 Teelöffel gefiarfte^eterfitie, 4Gier.

St d) 5 e i t : 8 S[Rinuten. 9^a(^bem man bie

Semmeln in Wil<i) ober SOBaffer eingeraeid)t,

unb bann feft auggebrüdt t)at, bämpft mau
fie in 93utter, roiegt in5roif(^en ben Sped mit

ben Schalotten unb ber ^eterfilie fein, rüf)rt

biefe§ mit ben Semmeln nebft Salj, Pfeffer

unb ben Giern gut burc^einanber, formt

^nöbel bation unb fod)tfie in Satsroaffer gar.

©pccfnuddn od« $lcir<f)tar<i)crln. 5

^erfoneu. 3utaten: 500 g (V2 Silo)

frifd)eg, fette§ Sc^roeinefleifd), 1 3tiiebet,

1 9J1of)rrübe, 1 3;eelöffel gef)adte ^eterfilie,

ebenfooiel Sd)nitttauc^, 2 Gier, Vio Siter

a«e^r, 20 g (2 deka) SSutter. «^od)5eit: 5

bi§ 8 HTJinuten. S)a§ Scl)rceinefleifd) fiebet

man mit 3^^^^^^! """^ ^^^ SJ^oi^rrübe in

Salgmaffer roeid), fd]neibet e§ red)t fein,

mengt Salj unb Pfeffer, ^eterfilie, Sd)nitt=

lauc^, 1 Gi unb etroa§ geriebene Semmel
baju. 5Ran mad)t baoon nu^große kugeln,

^üHt fie in einen Seig, ben man au§ 1 Gi,

9)Jel)r, Butter, V^o Siter SBaffcr unb etma§

Salj gemad)t t)at, roirft ben Seig mie einen

Shibelteig red)t gut burd), läpt it)n eine 25>eitc

raften, bann rollt man baoon 4 3?lätter

au§, legt bie g^ülle ber 9ieif)e nad) in 5icm=

lidjer Gittfernung barauf, fd)lägt ben Seig

barüber, brürf't if)n feft jufammen unb ftid)t

mit einem großen firapfenftedjer bie Srap^

fein au§. Sie merben in Salsroaffer abge=

fod)t unb mit geröfteten Spedmürfeln unb

Semmclbröfeln übcrgoffeu 5U Sifd) ge«

geben.

6petfpofi3t. 5 ^^crfonen. 3 »taten:

'/lo Siter mil}l 2 Gier, 60 g (6 deka)

Sd)mal5, 20 g (2 deka) §efe, etroa§ Wüd),

140 g (14 deka") Spedgricbcn (©rammeln),

ehva§ fcingenncgte ^etcrfilie. SBad'äeit:

V2 Stunbe. d)lan mad)t oon ^^ccbl, Giern,

Sd)mal5, einer ''^rife Sat5, §cfe unb et=

voa§ 9)^ild) einen geroi3l)nlid)cn ^-»cfcntcig,

fd)lägt ibn gut ah unb treibt it)n, uhmiu er
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SSIafen befommt, büim auf einem SudE) au§.

:3tt3tt)iftf)en lä^t man bie ©rieben oon fri=

fdiem ©pecE mit etroa§ ^peterftlie Iieffgelb

bünften unb ftreic[)t fte etma§ abgeEüf)It auf

ben au§geftrt(^enen Steig, roEti^nroie einen

©trubeljufammen, legt xi)n fd)ne(Jenförmig

gebre^^t in eine mit SSutter befh:id)ene ©tru=

beüafferoUe, lä^t il^n giemlid) lange geljen

unb bädft if)n langfam im :^ei^en Dfen.

€ipic0clcicr, fie^e ©eite 137.

Spri^Propfcn, 3wt<iten: V* ^^^^^

Thlä^, 125 g (Vs J^ilo) SSutter, 250 g (V*

Äito) 9Jiel£)I, bie abgeriebene ©c^ale oon 1 3i=

trone, 8 @ier . 95 a tf ä e i t : 10 ^Dlinuten. 9Jian

bringt bie 'SRildq mit ber 3^t^o"enfd)ate

unb ber SSutter gum Podien unb xüi)xt fie

mit fffte^l auf offenem g^euer ab, tä^t bie

9Jiaffe au§tüi)hn, rül^rt nac^ unb nad) bie

(Sier f)in5u unb bäcEt baoon in l^ei^em

©c^malä Krapfen.

©to(^cIbcci;QufIouf. 10 ^erfonen. 3u=
taten: 250 g (V* ^ilo) ©tacE) elbeeren, 250g
C/i J^ilo) ©emmeln, 250 g (^A üilo) SSutter,

V* Siter ©a^ne, 250 g (Y* ^to) 3uder,

12 ©ier, 72 Zitrone. aSacf seit: ly* ©tun=

ben. S)ie ©tatf)elbeeren werben gebruf)t, ab;

gegoffen unb mit etmaS bidem ßucferfirup

burd)gefd)n)en!t. ^n ber SSutter röftet man
bie ©emmetn leicht an, gibt bie ©a^ne foroie

bie ©(^ate oon Y2 ßitrone unb bann bie @i=

botter baju, rül)rt alte§ fc^aumig, mifc[)t hi^

©tacf)elbeeren nebft bem ©iroei^fdinee bar=

unter, füHt bie SJiaffe in eine 2Iuftaufform

unb lä^t fte eine rei(^Iicf)e ©tunbe im Dfen

bacfen.

6froubcn mit flpfcltt. 3 u t a t en : 200 g
(20 deka) SSutter, 5 ©ibotter, 4 gange (gier,

330 g (33 deka) feiner ^ucfer, V^o Siter

9tum, 1 Zitrone, 15 Gipfel, 500 g (V2 S^ilo)

feines Tle^l 500 g (V2 ^ilo) SSa^ett.

^aä)h^m. man hh SSutter gu ©(f)aum ge«

rül^rt f)at, fügt man nad) unb nad^ bie @i=

botter, bie ganjen @ier, ben feinen Qndzv

l^inju unb mengt bann ben 9ium, ba§ Wo^

geriebene einer 3ittone, bie gebratenen unb

burc^ ein ©ieb geftri(^enen Spfel, ben ^imt

unb ba§ ajief)! barunter, !netetbarau§ einen

leichten Seig, treibt i^n fingerftarf au§,

fc^neibet mit bem ßu(^enräb(i)en ©treifen

ober SSIätter au§, badt fie mit <Sä)mal^

l^ellbraun unb beftreut fie beim 3Inri(ä)tett

mit 3ucEer unb Qimt. ©ie werben pt)rami*

benförmig auf einer runben platte ange«

rid)tet.

@trudeIno(Fetln. 5 ^erfonen. Suta^
ten: S)ie aibfätte eine§ ©trubetteigeS, etroaS

Smid), 93utter, ^armefanJäfe, ajlel)t, SSacf*

fett, ^odiseit: 12 aJiinuten. 2IbfäEe oon

©trubelteig merben mit SRe^I unb aJiild)

äu einem roeicf)en Seig sufammengefnetet

unb oon biefem Heine Stö^c^en (5yiocEerIn)

abgejupft. 9Jian focE)t fie in ©at^maffer ab,

nimmt fie f)erau§, lä^t fie auf einem ©iebe

abtropfen unb breit fie in l^ei^em SSadfett.

Tlan rid)tet fie auf einer ©ii)üffel an, be«

ftreut fie mit geröfteter geriebener ©emmet
ober Käfe unb gibt fie §u ©uppenfteif«^ neben

einer ©auce.

@truddtci0^ fte|e ©eite 141.

Struddtd0^ ungorifi^M, fief)e©eitel42.

©ÜI3C oon gebronnfent 3u<fw. 10 ^er=

fönen, ^utaten: 220 g (22 deka) ^uder,

Vio Siter ©al)ne, 20 SBIatt ©elatine, V2

©tange gefto^ene 3SaniIIe, V* Siter ©c[)Iag=

fa^^ne. SJian lä^t ben Qudtv braun werben

unb gie^t nac^ unb nacf) bie ©al)ne bap.

S)ann lä^t man e§ nod) einmal auffo(^en

unb fteKt e§ fatt, oermifc^t bamit bie auf=

gelöfte ©etatine, bie SJanitte unb bie ge;

f(^Iagene ©af)ne unb füEt bie SO^affe in eine

mit SD^anbelöI au§geftrid)ene g^orm. 95 e*

m er Jung: S'iacf) etroa 2 bi§ 3 ©tunben fann

bie ©reme geftürgt werben, ober fie wirb

gleicf) in eine ©la§f(Rüffel gefüttt unb, wenn

ftarr geworben, mit ©(i)Iagrat)m unb ©ins

gema(^tem oerjtert.

Qül^e oon gebranntem 3u(fer^ andere

^rt (Roramelfpeife). 5 ^erfonen. Zu-
taten: 180 g (18 deka) ^ucEer, ^lo Siter

©af)ne (Oiatim), V^ ©t^ote 95anitle (bgw.

mit 93aniIIe5U(Jer abfd)me(Jen), 6 a5Iatt ©e=

latine, V^ Siter ©(i)tagfal^ne. (StagS oorl^er

mad)en.) SfJJan bräunt ben Qud^x unb toäjt

ii)n mit ber lau bajugegebenen ©a!£)ne unb

9Sanitte einmal auf unb fteHt e§ Salt. ®ann
wirb bie ©elatine in einem ©^löffel I)ei^er

SJiild) aufgelöft, guerft bagugerülirt unb

bann ber ©rfjlagra^m baruntergemengt.

®ic ©peife wirb in einer f)übfrf)en ®la§=
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fd)ate faltgefteHt ober in eine mit aJianbelöl

au§geftrid)ene ©turjform gegofjen.

^Qf<i)etln 3U »crfc^Udcn« SöUung. 5

«Perfonen. 3 u t a t e n : 1 ©i, 250 g (V* ßüo)

ajlei)!, Vio Siter2Baffer,20g(2deka)a3ut=

ter, 1 ^rife ©alj. ^nüz nad) SSelieben.

S?od),^cit: 12 ajiinuten. SUlan mad)t oon

bem CSi, 9JJe{)I, SButter unb Vio Siter SCSafjer

unb etroa§ ©alj einen ge[d)meibisen,n)eid)en

3;eig, imb wirft i^n rcie einen ©trubeltcig

gut burd). 9lad)bem er etroaS geraftet ^at,

roUt man if)n ju bünnen, gleidjgro^en 3^Ia^

ben au§, oon benen man sroei mit einem

2lu§[ted)er Ieid)t betupft, um fte in bid}t

nebeneinanber gereiE)te 5?reife einäuteilen.

Stuf jeben oon biefen gibt man eine belie=

bige ^üüz au§ Dbftmarmelabe ober einer

©reme, beftreid)t barum ben Steig mit ©i-

tt)eij3, bedt einen gmeiten f^Iaben barüber,

brüdt il)n um bie g^üHe etroaS an unb ftidjt

2;afd)erln ober Sropfen au§, bie in fiebenbem

©alsraaffer gefod)t unb fertig mit fettge=

röfteten ©emmelbröfeln abgefdjmöljt n)er=

ben. aJian füHt bie Safd)erln aud) mit ^flau=

menmu§ (^oroibl), mit ®iern, Guar! ober

mit gebünfteten 2lepfeln, mit ^orintf)en unb

3uder, mit ^fefferlud)en= unb aJianbelfüHe.

CirolwRngdd. 10 «^erfonen. 3uta^

ten: 120 g (12 deka) SSutter, 6 (Sibotter,

20 aJiunbbrote, 6 (giraei^ gu ©c^nee gef(^Ia=

gen. S?od)5eit: 1 ©tunbe. 3unäd)ft rüf)rt

man bie SSutter fdiaumig, f(^neibet bie ©em=

mein in Söürfel, roeidjt fie in SJiild) ein unb

gibt fte auSgebrüdtäU ber 93utter,oermengt

aHe§ gut unb gibt ben ©d)nee baruntev.

S)ie STlaffe roirb in eine gebutterte ©eroiette

gebunben unb im ©algmaffer gefod}t.

(Eopfen^aUufii^Po. (?iubeln mit meinem

Käfe unb ©pedC.) 5 ^erfonen. 3 «toten:

500 g (V2 S?ito) breite 93anbnubeln, 125 g
(V9^iro)frifd)er meiner ^äfe (Duart), 80 g
(8 deka) mürfelig gefdjuittener au§gelaffc=

ner ©ped. S?od)3eit: V^ ©tunbe. ^an
gibt bie Jhibeln in fod)enbe§ ©alsmaffer unb

fe^t fie bann am beften in bie ^od)Iifte. ©ie

werben auf eine ©c^üffel geftürjt, überall

gleid)mä^ig mit bem ©ped begoffen unb

mit bem mit einer ®abel feinbrijfelig 3er=

brüdten, gefaljenen meinen ^äfe überftreut.

Cropfteigauflauf. 5 ^erfonen. 3"ta=
ten: 2fX) g (20 deka) Tlti)l, \2 Siter TIM),

6 (gier, 50 g (5 deka) 3uder, 50 g (5 deka)

{^rüd)te beliebiger %vt, 50 g (5 deka) S8ut=

ter. «adseit: 15 ämnuten. Tlttjl unb

Snild) merben sufammengcquirtt, bie (gier

barangefd)tagen unb gut uerfprubelt. ^n
einer ^Bratpfanne roirb Sutter serlaffen, bie

©citcn gut au§geftvid)en unb bie Waüe
l^inciugegoffcn, barauf werben bie {Jrüd)tc

perteilt Ijineingeraorfen, nod)maI§ 93utter

barübergepflüdt unb a[Ie§ gofbbroun ge=

baden. 2)er2(ufraufn)irbin©tüdent)erau§5

geftod)en unb gepudert ju Sifd) gegeben.

SSemerhing: Tlan fann biefe fdjmarreit*

äf)nlicf)e ©peife aud) raäf)renb beS 93ad'en§

5erreif3eu imb in ©türfcljcu auöbadcn.

Obeccafc^ungetoolltc mit 6ptegelei.

10 ^^erfonen. 3"t'^te"' 12 ©d)eiben

ßönigStud^en, 7* ^^ter ©d)tagfa£)ne, 6

fd)öne, gro^e 2lprifofen, 1 (gßlijffel SRum,

1 ©^löffel 3ii<^ei'- ^ievsu wirb natürlid)

roeber @i nod) geröfteteS SBrot Derroenbet,

fonbern ^önig§tud)enfc^eiben ober ein ans

berer ^ud)en, ber fid) in brotä^nIid)e ©djei*

ben gerfdjneiben lä^t. @r roirb auf einer

©eite wie Soaft geri3ftet. 3luf jebe§ ©türf

roirb eine f)albe abgejogene 9tpritofe gelegr,

bie man obenauf etroa§ in 9tum unb 3u<iei-'

befeud)tet I)at unb um bie man ringsherum

©d)lagfal)nc legt, ba^ e§ nun einem ijavt-

ge{"üd)ten, l^albicrten (gi äl^nlid) fief)t.

t)aniUeauflQuf mit <Ccdbecren^ fiei^e

©eite U9.

üaniUeccemc. S^erfonen. 3"taten:

V2 Siter fü^e, fette ©af)ne, 5 (gibotter, 1

fiöffel i^artoffelmef)!, 120 g (12 deka) 930*

niHeäuder. S8ereitung§äeit: V2 ©tunbe.

SfJlan fdjlägt bie 3utaten in einem ©d)nec=

feffel fd)aumig, gibt fie bann auf§ g^euer

unb fd)Iägt fo lange, bi§ bie 3Jiaffe bid

roirb, füllt fie bann in eine au§gefpülte

g^orm unb ftetit fte falt. ©ief)e aud)

©eite 153.

OoniUecrcmc'CorteIctten. lO^erfonen.

3utatcn: 420 g (42 deka) ^Butter, eben=

fooiel 9)?et)I, 140 g (14 deka) 3uder, 20

I)artgefod)te (gibotter. S^it Gremc: Vs Siter

©oljue, 30 g (3 deka) Tl^i)l, 1 ^alBe ©tange

«aniae, 12 (gibotter, 250 g (7* mio) 3uc!er.
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©adf^eit: ^4 ©tunbctt. 2Iu§ ber 93utter,

9JJel^I, 3w<ie^ «"^ ben f) arten ©tbottern

mad)t man auf bem 9'htbetBrett einen Setg,

roHt tf)n mefferrücfenbtcf au§ unb fertigt

Sorteletten barauS (fiel)e ^od)f(i)uIe ©eite

199). S)ie ©af)ne xü^xt man mit bem

STZel^I glatt, gibt bie ^ßaniUe baju, bann bie

12 (Sibotter unb ben Qndex, xülfxt bie

SJiaffe über bem g^euer gu einer ßreme ab

unb lä^t fie au§fül^Ien. Sann füllt man
bie Sortelettenböben bamit, Beftrei(ä)t beren

8?anb mit @t unb böcft fie in mä^ig f)ei^em

SRofir. SBenn fie au§ bem Dfen fommen,

beftreic^t man ben inneren Staub mit S^txo-

nenglafur unb oer^iert il)n mit Sßeidjfel*

ftrfdien.

üiPtocia'Äuifc» Creme» 10 ^erfonen.

3utaten: 250 g (Y* ßilo) ungefaljene

SButter, 250 g (V^ßilo) geriebene SZanbeln,

250 g (V* ^ilo) Bucfer, 2 ganje ©ier. 93 e*

reitung§3eit: V2 ©tunbe. ®ie 2JianbeIn

roerben abgejogen, gerieben, bie SSutter et«

ma§ gerüfirt unb mit Qnd^x, Wanhzln

unb gule^t mit ben ©iern oermiftfit. S)ann

legt man eine üeine g^orm mit Soffetbi§fuit§

au§, brücft bie ©reme feft pnein unb fteUt

fte 2 ©tunben auf ®i§ ober eine S^ad^t

tn§ ^alte. 95emer!ung: ®iefe einfache,

auSgejeidinete ßreme !ann aud) al§ g^üllung

groiftfien Sortenblättern benu^t merben.

©ie rairb geftürjt unb mit ©(fjlagfai^ne

gereicht.

a)olnu0ouftauf. 5 ^erfonen. 3« ta-

ten : 100 g (10 deka) frifc^e SSutter, 6 @i.

botter, 125 g (Vs J^ilo) ^ucJer, 125 g (Va

ßilo) gefd)älte, gefto^ene SBalnuPerne,

1 Jleine ^rife gefto^ener Qimt, abgeriebene

©c^ate Don V^ B^t^^one, 6 ©iroei^ gu ©(i)nee

gefcf)tagen. SSadseit; V* ©tunben. S)ie

aSutter unb ©ibotter werben fc^aumig=

gerül^rt, bann ber Qudzx unb bie anberen

3utaten beigemifcf)t unb jule^t ber fteife

©rf)nee baruntergemengt, bie SJiaffe in

eine gebutterte, mit ßuder auSgefiebte

Sluflaufform gefüllt unb bei mäßiger §i^e

gebacken.

tDeincrcme. 5 ^erfonen. 3wtoten;

7* Siter SeSei^mein, 1 ßitrone, 200 g (20

deka) Qnä<ix, 4 ©ibotter, ber ©cE)nee oon

4 (giroei^, 12 SSIatt ©elatine. 2)er SBein

roirb in einem emaillierten ©efd^irr ober

in einem ©djneefeffel mit bem ©aft ber

gangen unb ber abgeriebenen ©c^ale ber

falben Zitrone, bem ^utfer unb ben ®ot=

tem ouf bem %emx unter ftetem ©(plagen

bi§ 3um ^od)en gebrad)t unb bann fofort

oom g^euer genommen, ba fonft bie S)otter

gerinnen mürben; barauf mirb bie in !attem

SBaffer geroeicE)te, gutau§gebrü(Jte ©elatine

basugegeben, gut oerrüB)rt unb bie SD^iaffe

burci) ein feine§ ©ieb in eine ©cE)uffeI ge=

goffen, JaltgefteKt, ab unb p gerührt unb

im gegebenen ^IRoment ber ©(i)nee barunters

gerührt (fie^e oben). ®ann füKt man fie in

eine g^orm, lä^t fie erfalten unb feft werben,

©ie wirb auf eine platte geftürjt (fiel)c

aSanillecreme) unb mit g^ruc^tfaft ober

faltem gefdimortem frif(f)em Dbft §u Xx^d)

gegeben. ®ie SBersierung bei feftlid)en @e»

legenbeiten ift biefelbe mie bei SßaniHecreme.

^emerfung: Sßie bei allen ©remefpeifen

fann auc^ I)ier gefd)Iagene ©afine ftatt

@in)ei^f(i)nee nermenbet werben. 2tt§ Söein

wirb SJtofelmein genommen. @ingemad)te

3=rü(i)te Bnnen meiften§ ganj uadE) ^Belieben

baruntergemifd)t werben.

fi)eincteme mitRo0nof0irf(^cn. 10 ?per*

fönen. 3"tttten: 30 ^ognaffirfd)en, V2

Siter SCSei^wein, V2 Siter ©c^Iagfaf)ne, 10

SSIatt ©elatine, 200 g (20 deka) 3uc!er,

10 ©ibotter, 3 ©^löffel ßirftf)waffer, 3 ®^.

löffel ^ognaf, 1 ^ittone ober 1 91pfelfine.

Söei^wein, Qudex, ©ibotter, ^irf(i)raaffer,

^ognaf, bie abgeriebene ©t^ale unb ber

©aft ber 3itrone werben mit bem ©cf)nee=

befen in einem ®efä^ über gelinbem 3^euer

big 5um ©ieben gefcE)Iagen. Sßenn bie

SD^iaffe aufftö^t, fo wirb fie fofort oom
Steuer genommen, bie gewafdiene ©elattne

bajugegeben, alle§ burd) ein feineS ©ieb ge*

goffen unb bi§ jum ©rfalten ab unb ju

umgerührt, ^ngwifdjen wirb bie ©al)ne

fteifgeferlagen, bie 3^orm Ieid)t mit Öl

auggeftrit^en, mit feinem Qudn beftreut

unb mit 15 S^ognaffirfc^en ausgelegt. :Sft

bie 9}^affe nur nod) lauwarm unb fängt

tangfant an gu ftoden, fo wirb bie ©d^Iag=

fafine fd)nell unb grünblic^ I)ineingerül^rt,

bie SJiaffe in bie g^orm eingefüllt unb !att

ober auf ®i§ gefteüt. 2)ie ©reme wirb in
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ber ^yorm etiuag getocfert unb uornd)tig.

auf eine riinbe platte mit baruntcröclcßter

Seroiette geftürst. ®arniert roirb fie mit

etroaS gefügter, gcfd)Iagener ©afjne, bie

man in 5öerjierungen mittels einer 2üte

ober Sprit3beutet§ auf bie geftür.^te (Srcme

fpriljt unb mit ben übrigen 5lognat'tirfd)cn

belegt. 58orf)anbene§ fleineS 3;eegcbäcf fann

ebenfalls 5um Söerjteren benu^t roerben.

SBemerlung: 2)ie ©peifc wirb am bcften

am 2:age oorfier bereitet. Statt ber ©d)(ag=

fafine fann aud) ber ©d)nee üon 10 (Siroeiji

genommen merben.

tDeingeiee. 10 ^erfoneu. 3"taten:
420 g (42 deka) Qüdtv, ber ©d)nee oon

1 (Siroei^, 25 SSIatt aufgelöfte ©elatine,

1 f^Iafd)e Jröftiger Di^^einroein ober 6^am=

pagner. ®er in V2 Siter SBaffer geläuterte

3uder mirb gut abgefdjäumt, ber ©djnee

bajugegcben nebft ber aufgelöften ©etatine.

®a§ ©an^e roirb burd) ein Sud) ge[ei!)t

unb, roenn au§ge!üf)tt, ber 2öein barunter;

gemifc^t, roorauf man ba§ ®elee in eine in

@i§ geftettte g^orm füllt. S)a§ ®elee roirb

geftürgt unb beliebig garniert (fiel)e ^od)s

fd)ute ©eite 155).

SOeingeleC; fiel^e ©ette 155.

tl>einf<^aumcretne. 10 ^erfonen. 3" =

taten: V^ Siter SSei^roein, 1 ^iti-'one, 1

©türfd}en 3^1"*/ 125 g C/& ^ilo) Qudn;
1 e^Iöffet 9ium, 10 @ier, 15 93Iatt ®ela=

tine. SBei^roein, ^imt unb 3iti^o»e»fd)aIe

roerben 3 ©tunben lang fcft jugeberft ftetjcn

gelaffen, bann burd)gegoffen unb barauf

mit bent 9ium, bem 3"cfer' ''en 10 (äibDt=

tern unb ber aufgelöften ©etatine auf bem
§erb 5u (£d)aum gefd)Iagen unb nad) benx

2)i(iroerben an tü^Ier ©teile bi§ jum (Sr=

falten gerüf)rt. ^urj cor bem Stoden

mengt man ben ©d)nee ber 10 (Siroeifs ba=

runter, füüt bie 9}?affe in eine 3^orm unb

fteüt bie föreme auf (Si§ ober tatt. Sie

roirb geftürjt unb mit 33iöfuit unb Satjne

oerjiert 3U Sifd) gegeben.

tDelnfc^aumcrcmc, ondcre^^rt. lO'S^er^

foncn. 3"töten: V^ Siter SÖcifjroein, 2

Drangen, 130 g (13 deka) 3uder, 8 (Sicr,

15 53(att ©elatine. 2)er Söein, bie abgc=

riebene @d)ale unb ber Saft ber groei

Drangen, ber ^ndn unb bie Gibotter

roev^cn uermifd)t, bann über bem i^-msv 5U

Sd)aum gefc^Iagen unb nac^ bem förfalten

mit ber aufgelöften ©elatine nebft bem

Sd^nee ber 8 ©iroeip oermengt. 2)ann gibt

man bie SDi^affe in eine mit 9)ianbelö[ au§;

geftrid)ene ?5^ürm unb fteüt fte 2 Stauben

auf (Siö. S)ie Greme roirb geftürgt unb mit

93i§fuit§ unb Sat)ne oer^iert.

Q>einful3; fief)e Sßeingelee unb Seite 155.

fl)ci0fäfc, fief)e Duarf.

tDcijcnbrot, fie^e Seite 192.

tDicncr iuft. 5 ^erfonen. 3" taten:

200 - (20 deka) feiner 3ucfer, 4 Gibotter,

Saft unb Sd)ate oon V2 3iti^one, 5 93(ättcr

©elatine, ben feften Sd)nee Don 4 Giroei^.

3 u r i (^ t u n g : 1 Stunbe. 2)en 3ucfer rüf)rt

man mit ben Gibottern fdjaumig, gibt ben

Saft ber falben 3itrone nebft 1 ^rife üon

ber feingetjarften Sd)ale unb bie aufgelöfte

©elatine barunter, rüt)rt fo lange, bi§ bie

SJiaffe bicJ roirb unb mengt fd)neü ben feften

Giroei^fd)nee barunter, füllt bie SD^affe in

eine mit faltem Sßaffer auSgefpütte g-orm

unb fteüt fie auf Gi§. ®ie Speife roirb ge=

ftürjtunb mit ^imbeerfaft gereid)t; fte fann

aud) beliebig mit etroa§ SRara§d)ino abge^

fd)medt roerben.

3itroncnauflauf^ou(^3»trencnfcufflcc,

5 "perfoueu. 3"tote''- 160 g (16 deka)

3uder, 7 Gibotter, 7 Giroeip ju Sd)nee ge^

fd)fagen, 1 3itrone. SBacfseit: Y2 Stunbe.

®er 3"(fer roirb mit ben 5)ottern unb ber

abgeriebenen Sd)ale ber 3itronc V^ Stunbe

lang gerüf)rt, babei nad) unb nad) ber Saft

einer 3itrone f)inetngcträufe[t. 3iilet3t 3ief)t

man ben feftgefd)(agcnen Sd)nee barunter,

füüt bie S'^affe in eine 3lufIaufform, beftrcut

fie mit feinem 3»'-fer unb bäd't fte im mäf?ig

t)cif3en Cfen. Sie roirb in ber Sdjüffel ge=

reid)t unb ctroa§ übcvjudert.

3itronencceme. 5'iperfonen. 3

u

taten:

3 3itronen, 200 g (20 deka) 3ud"er, 4 Gi=

botter, ber Sd)nee non 4 Giroeip, 2 $ilatt

©elatine. Qu ein gut gtafierteS ober email«

licrtcy @cfd)irr ober am beftcn in einen

Sd)nceteffcl gibt man V-» Siter Söaffcr, bie

abgeriebene Sd)alc einer ßitrone, ben Saft

üon 3 3tti"i-'>nen, ben 3itdev w\ti hit Gibotter,

fe^t ben Sopf auf§ %eutx unb fd)Iägt mit

bem Sd)ncebcfenbie SRaffe ununtcrbrod)en



(Stets, ^^l)l' uttb ©üJ3fpetfen. 445

bi§ §um ßo(f)en; bann wirb fie oom g^euer

gebogen, bte Y* ©tunbe oor^er in faltem

SOSaffer etngeroetdfjte unb gut auSgebrudte

©elattne bapgegeben, bamtt bur(i)geftf)tas

gen unb bie SJIaffe burcE) ein fetne§ ^aar*

fieb in eine irbene, (SmaiHes ober ^orseEan*

©d)üffel gegoffen. ®ann ftellt man fie ialt

xixijxt aber beftänbig, bi§ fie fid) ftodt,

3iei)t bann ben ©d)nee barunter, füllt

bie ©reme fofort in bie bereitfte^enbe, mit

faltem SS äffer gut auSgefpüIte 3^omt unb

ftellt fie Ealt bi§ pm ^^eftroerben, maS etwa

Vs ©tunbe bauert. ®ie ©reme roirb ge*

ftur§t unb eine Ealte g'rucijtfauce ober

f^ruc^tfaft baju gereidit. S)ie SSerjierung

für befonbere (Seiegenf) eiten ift biefelbe,

wie bie bei SSanittecreme befcl)riebene.

©tatt @imei^f(i)nee tann V* S^t^^ 8^=

f(i)lagene ©al)ne baruntergemengt werben.

SQSill man bie (Sreme oerfeinern, fo nimmt

man jur ^Bereitung 6 ©ibotter unb l^alb

SßSei^roein, l)alb SCBaffer, fomie ©a^^ne ^um

S)arunterrül)ren. Slpfelfinen* oberDrangen^

creme wirb auf biefelbe Söeife bereitet. SlKe

folc^e (S)reme§, bie ©öuren entl)alten, bür=

fen nicE)t mit SSled) in SSerü^^rung gebrad)t

werben, ba fie Iei(^t einen S8led)gefd)mad

anne!^men. ©oli^e g^brmen muffen gut

oersinnt fein.

3ittonentnc^lfpcife. 10 ?perfonen. 3u=

t a t e n : 420 g (42 deka) ßucfer, 12 (Sibotter,

©aft üon 2 3ittotten, 12 (Siroei^ gu ©d)nee

gefcf)lagen. SSadseit: V2 ©tunbe. 2luf

einem 2;eil be§ Qu(£ex§ reibt man bie ©diale

einer ^^t^^otte ab, ftö^t il)n fein, xüifxt i^n

mit ben (Sibottern V^ ©tunbe, fügt bann

htn 3toonenfaft unb gule^t ben feften

©cf)nee bogu, füKt bie SRaffe in eine mit

ungefalsener 93utter au§geftrid)ene g^ornt

unb bröt fie in ber SSratröl^re.

3iftoncntnil<^0dec. lO^erfonen. 3«=
taten: 150 g (15 deka) Quäex, V2 Siter

Söaffer, 5 ®ibotter, «/lo Siter 5milc^, 18

35latt (Gelatine, etroaS 3it^o«enfd)ale. 3u!=

!er, SBaffer, Tlili^, ®otter fcE)Xägt man auf

bem g^euer bi§ gum ^od)en, gibt ben ©aft

nebft etroa§ 3^ti^onenfc^ale fiinju, unb wenn
bie aJtaffe ertaltet ift, hk 18 SSlatt ®ela=

tine, gie^ aUeS burd) ein ©ieb in eine g^orm,

ftürgt btefe nad) bem (Srfaltennnb garniert

ba§ (Selee mit gefd)lagener ©al)ne unb

g^rüd)ten.

gifronctifoufflec. 5 ^erfonen. 3uta*
ten: 100 g (10 deka) ßuder, 6 ©ier, 1 3i=

trone. SBadseit: 20 mimtzn. man gibt

3U bzm 3uder bie abgeriebene ©d)ale ber

Zitrone, rüf)rt il)n mit ben (Sibottern gu

©(^aum, fügt ben ©aft ber Zitrone unb
ben fteifen ©d)nee ber 6 (gier liingu, füllt

bie 5IRaffe in eine f[ad)e ©d)üffel unb h&dt

fie bei mäßiger §i^e. 2)ie ©peife mu^
fofort nac^ ber g^ertigfteUung gereicht

werben, ba fie fe!^r ft^neK gufammenföüt.

3opf0ebotfcnc0. 10 ^erfonen. 3us
taten: 250 g (V* ^ilo) 5mel)l, 120 g (12

deka) SSutter, 4 ©^löffel faure ©al)ne, 4
(Sibotter, 26 g (2 V2 deka) 3uder, 1 5rReffer=

fpi^e ©alj. 2lu§ fämtlii^en 3utaten ftellt

man einen Seig l)er, ben man V* ©tunbe

rul)en lä^t, worauf man il^n ausrollt, brei*

fad) übereinanberf(^lägt unb beifeitefteHt,

wa§ man §weimat wieberi^olt. 3tn einem

falten Drt roHt man ben ^eig gu einem

mefferrüdenbiden f^laben au§, teilt i!^n unb

giel^t 6 cm breite ^läbd)en baoon au§ , bie

man mit him ^ud)enräbd)en feberfielbreit

burd)rabelt. ©ie werben, je brei, gufammett=

gef[od)ten, in l)ei^em ©d)malg au§gebaden

unb, mit 3«der beftreut, l)ei^ gu Sifd) ge*

geben.

^ucfcrmc^Ifpcifc. 5 ^erfonen. 3uta«
ten: 100 g (10 deka) 3uder, 100 g (10

deka) SSutter, V3 Siter aWil^, 50 g (5 deka)

9^61)1, 8 (gibotter, ber ©(^nee oon 8 (Siwei^.

95 a dg ei t: 1 ©tunbe. ®a§ aRel)l rü^rt

man in ber SJiild) glatt. ^ngwif(^en l)at.

man hzn Qudex in einer ^afferolle gebräunt,

bie SButter barin röften laffen unb gibt nun
ba§ 9Jtel)l bagu, ba§ man gu einem hidzn

95rei oerfoc^t, mifc^t nad) unb nad) bie

S)otter l)inein unb rü^rt bie SJtaffe, bi§ fte

abgefül)lt ift, mengt ben feften ©(^nee

barunter, füllt bie SJ^affe in eine butter=

beftrid)ene g^orm unb Mdt fie in ber ^rat=

röl)re ober f"o(^t fie im Sßafferbab.

3i»etr<^0cn, gebatfenc, frifc^e. 5 ^er*

fönen. 3utaten: 500 g (V2 ßtlo) frifdje

3wetfd)gen, 40 g (4 deka) aD^Janbeln, 380 g
(38 deka) ©d)malg. S)ie gefd)älten 3wetfd)-

gen werben entfteint unb ftatt be§ ©teineS
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eine abgejogene 2Jlanbet Ijineingelegtibars

auf hadt man fie, in SluSbarfteig getaucf)t,

in f)ei^em ©cfjmalj unb lä^t fie abtropfen.

Sie lucrben mit S^aniUejuder beftreut ju

Sifd) gegeben.

3n>etr<t)0enFn5dd; fief)e ©eite 144.

fönen, ßutaten: 250 g (1/4 Slito) ^ef)I,

1 (5i, 500 g (V2 <i?iIo) frifd^e ^roetfdjgen,

100 g (10 deka) S3utter. S?od)5eit: V*

©tunbe. SRan mac^t einen geroöf)nUd)en

roeid)en S^iubelteig au§ 9Jlef)I, ®i unb S®af=

fer, rollt ii)n gu einer SBurft (fietjc fyig. 129)

au§, fe^t bie 3roetfd)gen barauf, fd)neibet

fie burd^ unb bref)t hk 3roetfd)gen in bie

©tüde Steig f)inein. S)iefe muffen ringSum

gut gefd)Ioffen fein. 9JJan Jodjt fie in ©alj;

m äffer, nimmt fie I)erau§ unb tä^t fie mit

©emmerbröfel beftreut inber SSutter röften.

©ie werben mit ber 93ratbutter übergoffen

aufgetragen (fief)eauc^^od)f^uIe©eitel44).

3t»ctrd)0«iftrudcL 10 ^erfonen. 3^
taten: ©trubelteig (fiel^e Jtod)fd)ule ©eitc

141), 40 gu 93icrteln gefd)nittene reife

3roetfd)gen, 80 g (8 deka) Qudcx, 50 g
(5 deka) geriebene SJ^anbeln. SSarfjeit:

1 ©tunbe. ®er ©trubelteig roirb au§ges

roüt, mit reid)Iid) SSutter beftric^en, bie

gefd)nittcneit 3^ßt[<i)9ß" baraufgeftreut,

libergudert unb bie geriebenen ÜJianbetn

nebft etroa§ geriebene ©emmel ebenfalls

barübergegeben. 2)er gufammengeroüte

Strubel mirb in einer mit ©utter ober

9{inb§fc^mal5 gut au§geftrid)enen ^affe«

rolle in ber l)ei^en 93ratröf)re gebad'en.

9Jian beftreid)t ii)n jule^t nod) obenauf

mit SButter, moburd) er fef)r fnufperig

mirb. ®r mirb in ©d)eiben gefd)nitten

unb biefe Ireugförmig auf einer runben

'platte angerid)tet.

'3voitfä)gtntafi()itlnf fiel)e Stafdierln ju

oerfdjiebener g^üUung.
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©00 eeborf.

Die 6utc de« ^ebcitfö i|t oon der 6crci)Qffen»

t)eit de0 dQ3u oettpendeten $etted met)r als oUe anderen

©pcifcn obl>än0i0. Öuttcr ift 3ur ^ctftcUung Don

feinem 6ebä<f unftreitig das befte Hlaterial; dem fi^

Pein anderes $eft 3ur 6eite flellen darf. y{l& ^tfa^

Ponnen nur die aUerbe/ten Kunftfette, wie palmona
und ^ona und mit ttlil^ ausgelaDenes Kinderfett mit

Butter gcmifc^t, in Jrage Pommen. ^üe anderen

Jette werden f«^ flets mit il>rem (Eigengefc^marf mel)r

oder toeniger unan9enet)m bemerfbor machen. Unge^

fa(3ene Butter ifl bei 6ebä(f der 0eral3enen ftits cor«

3U3ieI)en.

Die wi(^ti0|ten Jin0er3ei0e^ die die „'Ho^fdjük"

f&v das 6ebä<f in au0füt>rlic^er 6ele(>run9 gibt; feien

^ter Pur3 no^ einmal wiederl)o(t.

Die ^uft im 6a<fräum fei oon gleichmäßiger iDarme

und fede Bugluft werde vermieden. 3u ^efengebä<f

dürfen die '^utatin ni^t Palt fein. Daa ^efen- oder

^ebffüdf, aüä^ ^erm, t)orteig oder Dampfi genannt^

mu0 mit lauer $nil<^ und oorgewärmtem ttltl^i ange^

ft^t werden. Kuchenteige find flzts nac^ einer €eite

I)in 3U rül)ren. Hefenteige muffen 3weimal aufgellen,

einmal na<^ dem ^bfc^lagen (Dur<^f<^a^en^ das 3weite

iltal na^ dem formen, ^acfpuloerteige bringt man
direkt in den (Dfen. 6ei ^efen- und 6acfpuloerFuc^en

dürfen die 6a<fformen nur ()alb gefüllt fein.

ßacPblec^e werden nur trocfen gereinigt (fie^e

,rKoc^f(^ule").

Der Hitzegrad des <l>fend fann durdy die Papier-

probe feftgeffeüt werden (fiel)e „Roc^f<^ule"); noc^ bc0cr

ifl es, fit mit dem 3!l)ermometer3U meffen, ^Ue Ruct)en

f)nd anfangs auf einen 6a(Proft 3u fetten, weil il)nen

die fcfyarfe Unterl)i^e f<f)aden würde.
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6ebä<0.

^ö<^enw Printen. 3«totei^* 500 g

SBaffer, 125 g (Vs ^tlo) serlaffene SButter,

750 g (74 ^tlo) aKef)I, bte ©d^ale oon V2

ßitronc, 50 g (5 deka) grobge[(f)ntttene

äRonbetn, 30 g (3 deka) 3^ttottat unb

^pomerattgenfc^ale, 20 g (2 deka) 3^int

etiüoS 9Jiu§!atttu^, 5 g in etroaS Sfiofetis

roaffer aufgelöfte ^ottafc^c. SSacf jett: V*
©tuttbe. 2Iu§ ßanbt§3ucEer unb SCßaffer

loä)t man einett 93ret, ben mon mit ber §ers

laffenen SSutter oermtfd)t, bann bte übrigen

3utaten nacE) unb naä) unb pte^t bie auf;

gelöfte ^ottaf(^e basuntifc^t unb hen Steig

bann 6 ©tunben jum 9tuf)en beifeitefteüt.

S)anaci) roUt man tl^n nict)t gu bünn au§,

fdineibet tt)n ju IängIicE)en ©treifen unb

Mdt fie in mäßiger §i^e.

fÜbitU^ates, Zutaten: 375 g (^/s

^ilo) aJiai§= ober 9lei§mef)1, 125 g (Vs mio)

^ubergucfer, 250 g (V* ßilo) SSeijenmel^I,

80 g (8 deka) §irf(^^ornfalg, 5 (gier. 95 a d*

seit: V2 ©tunbe. 3Jlan mifci)t bie 3ittaten

gu einem gef(^meibigen Steig, arbeitet \i)n

gut burd), ftic^t mit einem 2lu§ftecJ)er ober

einem SCgeinglafe Heine runbe ^u(i)en,

©terne u. bgl. au§, fti(i)t biefe mit einer

®abet ein, fe^t fie auf ein butterb eftri(i)ene§

93Ie^ unb bädEt fie bei mäßiger §i^e. $8e;

merJung: ©ie laffen fict) in ^Ied)büd)fen

fel^r lange aufberoal^ren.

^meriPonee (Seegebädf). ^ittaten:

1 Siter Tlil<S), 70 g (7 deka) gefcE)mol3ene

^Butter, 3 ©ier, 50 g (5 deka) §efe, IV4

ßilo g«el)l, Bucfer nac^ ®efci)macf. 35acf;

seit: 20 ajiinuten. 3^ ^er roormen SJiild)

gibt man bie gefcf)mol5ene SSutter, bie ge*

quirlten ®ter, fal§t unb gie^t bie§ nat^ unb

na(^ gu i)zm gemörmten SJiefil, in bem ein

§efenftü(f angefe^t mürbe. Qud^v naä) ®e=

f(f)macf. 2)er Seig wirb etma§ burciigear*

beitet unb !ommt auf eine ermärmte ©c^üf;

fei, mirb bebecft unb 3 ©tunben lau gum

9IufgeI)en I)ingefteIIt. SJtan roßt ii^n finger=

bid au§, fticf)t fleine ^ud)en au§ unb bädEt

fte mit ®i bcftric^en in guter §i^e.

S)ie tüdötige §au§Trau. 93b. II.

finiftüitt (9ftacE)tif(^gebädE). 5^erfouen.

Zutaten: 125 g (Vs ßilo) ^ucfer, 1 @t,

60 g (6 deka) 3^61)1, Oblaten. SSadE geit:

25 gjiinuten. 2)er gefiebte 3ucEer mirb mit

1 bgro. V/2 ©iroei^ 74 ©tunbe gerül^rt,

barauf mit bem 9JJe^I unb atni§ oermifc^t

unb nod) 7* ©tunbe gefdjiagen. ®unne
mei^e Dblaten werben mit biefer STiaffe

mefferrüdenbicE beftricE)en, 1 cm breite unb

10 cm lange ©treifen barau§ gefdE)nittcn

unb in geltnber §i^e langfam gebacken.

^niafüc^dn. 5 ^erfonen. Untaten:
125 g (78 mio) SSutter, 5 (gier, 25 g (272

deka) §efe, 1 Saffe ©af)ne, 125 g (78 ^ilo)

3udEer, 250 g (74 J^ilo) 9«e^I. 93 a dE g e i t

:

20 SiRinuten. 2)ie SButter mirb mit ben

©ibottern gut nerrü^rt, bie aufgelöfte ^rc^*

^efe, bie ©a^ne, ber 3udEer unb ba§ aJie^I

bagugerü^rt unb fo lange gefcE)Iagcn, bi§

ber Seig ftdE) 00m (Sefä^ löft. mun lä^t

man il^n 72 ©tunbe ge^^en, fe^t üeine §öuf=
(ä)en auf ein gebuttertes SSIecE), beftreut biefe

mit Qnä^x unb gefto^enem 2lni§ unb bädEt

fte in einem mä^ig fiei^en Dfen.

;^ni0plätj<^en. ^utaten: 3 S)otter,

ber ©cE)nee oon 3 (Siroet^, 200 g (20 deka)

Tltf)l, 150 g (15 deka) Sudix, grobfömigcr

3udEer (^agelgudEer), 2Ini§. SSadEgeit:

74 ©tunbe. S)ie S)otter werben mit bem
^udfer 7* ©tunben fdE)aumiggerüf)rt, bann

ba§ ^zl)l bagugerüfirt, gule^t ber ©c^nee

baruntergemengt unb mit einem Kaffeelöffel

auf ein geroad^SteS 9SIecE) fel^r Üeine §äuf=
d)en gefegt, bie auSeinanberlaufen, roonac^

mon fie in ber SJiitte mit grobem 3udEer unb

2lni§ beftreut. SSemerfung: Tlan tann

au§ biefen ^tä^c^en marm audf) ©Earni^eln

(StütcEjen) breiten, bie man bann mit (Sreme

ober <Sä)aum ober ©dE)Iagraf)m füllt.

)=Ipfd im 6<^Iofro(f, fielie ©eite 203.

fipfeltu^tn, lO^erfonen. ^wtaten:
6 bi§ 8 Ülpfel, 3 ©ier fc^roer SSutter, 3 (gier

fd)mer 3«der, 3 (gier fcEiroer ^e% ©d^nee

oon 3 ©imei^, 3 ®otter. SBacfgett: 1

©tunbe. 5man rü^rt SSutter, aJtef)I unb

S)otter 1 ©tunbe rei^t fdE)aumig, mengt

29
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bann ben feftge[(f)tagenen ©d)nee baju,

luürät bie 2)^a[jc mit 3itronen[d)a(e unb

füllt bie §älfte bauon in eine Sortenform,

fünt ben Slnd)en mit gntgebünfteten, burd)=

gerüf)rtcn Ütpfeln, bebedt if)n mit ber ^md-

ten Raffte be§ ScigcS, beftreidjt i^n mit

@i, beftrent if)n mit feingefiebtem Qndcx

imb bädt il^n bei guter §i^e. ©ief)e aud)

©eite 200.

;»pfdtortc. 3utaten: aJiürbteig, 10

bi§ 12 Gipfel, 50 g (5 deka) 3uder, 1 2ee=

löffel 3imt, 50 g (5 deka) Korinthen, ein

©tüdd)en SSutter. 95 ad seit: 1 ©tnnbe.

®ie gefd)ätten unb in ©tüde gefd)nittenen

Ütpfel bämpft man mit beut 3w<^ei"' 3""t'

S?orintI)en unb ber SButter in etroa§ Sföaffer

lüeid) unb lä^t bie nod) gansen ©tüde er=

falten. S)ann legt man eine Tortenform

mit 9)]ürbteig au§, mad)t einen finger=

l)of)en $Hanb t)on 3;eig, ftreut bie Sipfelftüd'e

barüber, bedt fie mit einem ©itter oon

SJ^ürbteigftreifen, beftreid)t biefe§ mit ®i

unb bädt bie Sorte in mä^ig t)ei^em Dfen

golbgelb.

^^pfdfuicnbonbona. 3 u t a t en : 3 2Ipfet

finen, ebenfofd)roer Qxidtv. SJian viertelt

bie f^rüd)te, pre^t ben ©aft au§, lä^t fie

in SKaffer einige 'SRak auffod)en, gie^t fie

ab unb foc^t fie in neuem SBaffer, bi§ fie

gang meid) finb, läfst fie gut abtropfen unb

jerftöfst fie in einem SOförfer, treibt fieburd),

fod)t ba§ Tlatt auf, rciegt e§ ab, nimmt

ebenfoüiel 3w<ier, ber getlärt unb bid ge=

fod)t unb bauad) mit bem SJlarf mef)rere

gjlale aufgefotten rairb. S)ann lä^t man

bie ©auce teelöffelrceife burd) einen Srid)^

ter auf eine ^orseüanplatte laufen, roorauf

bie 58oubon§ trodnen muffen. 9Jian nimmt

fie mit einem 9Jicffer ab, ba§ juoor in l)ei^e»

Söaffer getaud)t rourbe.

^pfcfincntorte. 3»t'iten: SD^ürbteig,

120 g (12 deka) 3uder, 2 Drangen, 5 biy

6 ®ibotter, ebenfoüiel (Simei^fdjnee, 150 g
(15 deka) geriebene ?JJanbetn. ^Bacfseit:

7« ©tunben. STian bädt ben Sortenbobcu,

ber mit einem D^anb üerfel)en fein mu^, oon

aJiürbteig (fictjc S?od)fd)uIe ©eite 199). ^n=

jn)ifd)en rü[)rt man bie S)otter, ben 3uder

unb bie abgeriebene Drangcnfd)ale fd)aus

mig, fügt bie geriebenen älianbetn unb ben

©d)nee basu, füllt ben Sortenboben unb

läfst bieg nod) 7* ©tunben baden. SDRan

ftreid)t eine Drangen^ ober 3itronengtafur

barüber unb oerjiert bie Sorte mit fanbier«

ten Drangenfd)nit3en.

JipviUfettf<i)n'itten, gebotene, 5 ^er;

fönen. 3u taten: 2.50 g (74 Sii(o) 93utter,

250 g (7* Jiilo) 9Iprifofenmarmetabe.

aSadäeit: '/* ©tunbe. Sßon ber «uttev

unb bem 9Jle{)( mad)t man einen 93utterteig

(fie()e ^od)fd)uIe ©eite 202), ben man fünf=

mal 5ufammenfd)Iägt, rceüt il)n \'2 cm
bid au§, fd)neibet if)n in 8 cm lange unb

ebenfobreite 5^ierede unb beftreic^t bie

aJiitte ber Sänge nad) mit einem finger«

breiten ©treifen 9Jlarmelabe. Sannfc^lägt

man bie leeren Diänber barüber, fo ha^ ets

roa 8 cm lange unb 3 cm breite ©treifen

entfteljen unb bie SfJJarmetabe gut eingeljünt

ift. SJian brüdt an beiben ©eiten ben Seig

gut 3ufammen, bamit bie 5[RarmeIabe nid}t

ausfliegen fann unb bädt bie ©d)nitten in

t)ei^em ©d)maf5, tä^t fie auf einem '^ud)^

ablaufen unb legt fie auf ein 93Ied). 9hin

werben fie mit Qndtx beftrent, mit einer

glül)enben ©d)aufel glafiert unb gU Sifd)

gegeben. Semerfung: S)iefe ©d)nitten

bürfen nid)t ßu fjart gebaden rcerben, fie

roerben fonft 5U braun, wdi fie längere

3eit 3um S)nrd)baden braud)en. Sf^atürlid)

fann man aud) jebe anbere 3JtarmeIabß

benut3en.

^priPofcn(JnoriUcn)torte, gefüllte. 3 "=

taten: 4 bünne SSIätter SJIürbteig (fielje

S?od)fd)uIe ©eite 202), 90 g (9 deka) 3{pri=

tüfenmarmelabe, 3^^^''-''"6"S^"[wr, ©d)nec

uon 2 (Siraei^. ©adseit: 1 ©tunbe. Tlan

fteüt au§ (Simeif3fd)nee miO ber 9JlarmeIabc

eine Creme l)zx, bie man in 4 Seite teilt,

5n)ifd)en bie oier Sortenböben ftreid)t unb

bann einen auf ben anbern bedt. 2Iud)

obenauf fommt oon biefcr ßreme, bie sulelit

mit 3iti"'-"'nengtafur (fiefje ßod)fd)uIe ©eite

196) übersogen wirb.

flprifofcntoctclcttcn. 3 u t a t e n : 2Jiürbs

teig, für je ein Sörtd)en 1 3lprifofe, ©treu»

suder. 33adseit: 7^ ©tunbe. 9}h'irbtcig=

tortelettdjen füllt man mit einer in nier Seile

Serfd)nittenen 31prit'ofc, beftrent fie bid mit

3uder unb bädt fie fd)ön ^cUgelb. 95 e*
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merfung: ^n ©rntangelung oon frtfrf)en

3^riic£)ten nimmt mon getrocknete unb etn=

gen)eic£)te 2Iprifofen ober SJZarmetabe ba^u.

^a^ttig^ Qutßt 3U (DbfKtorten. Ba-
taten: 250 g (V4 Mo) fetne§ ^zi^m^
mef)!, 1 e^Iöffel ^uder, Vio Stter SD^ilc^,

30 g (3 deka) SButter, 1 ©ibotter. SSacE*

geit: Y» 6t§ V* ©tunben. S)ie ^wtaten

werben gu einem Seig jnfammengefnetet,

ber (Sibotter gute^t l^ingugefügt, ber fertige

Steig in geroünfcf)ter ®i(ie auSgerottt, auf

ein gebuttertes SSIecE) ober einen Störten-

boben gelegt unb gebacken, monaif) man if)n

mit gefod)tem Dbft bebecft.

ßaifetB, ftei^e ©eite 205.

öaifetforfp^ einfache. 3it taten: ®er

©d^nee con 10 ©imei^, 500 g Ch ^^^o) ge-

fiebter Qudn, 1 Siter gefügte ©c^Iagfa!^ne,

2 ^ortenblätter au§ meinem Rapier, ^er

mit bem Quäex üermifdite ®imei^fcE)nee

wirb 2 cm ^oä) auf bie oorfier mit :^udex

befiebten ^apierformen geftcic^en unb im
lauen Dfen überbauen, auf ein mit faube=

rem Rapier bebecfteS SSIerf) umgeroenbet

unb aucf) auf ber JRücffeite im Dfen getrocfs

net. ^w^iff^lßi^ ^ie beiben SSöben werben

V* ber ©c^Iagfa^ne gefüllt unb ba§ le^te

^ßiertel in einfad)en Verzierungen, graifdien

bie man no(^ ^äufc^en oon SO^armelabe

fe^en !ann, baraufgefpri^t.

^aiftttcttif ftef)e ©eite 205.

Öoumfuc^Mi. @r mirb i^eute faft nur

notä) fabrikmäßig erzeugt unb faum mel)r

felbft bereitet. @r ift ein altbeutfc£)e§ 2Bei!)s

nad)t§gebä(f , ba§ in feiner g^orm ben ti(^=

terbeftetften aBeii)nad)t§baum narf)af)men

roiü, ben f^on ha§ SJiittelatter gefannt t)at.

9Son ben 95aumtucf)enfpeäialiften, oon benen

jeber fein eigenem, ftreng gel^eim beroaf)rte§

9teäept l^at, liefert ber Eaiferlief)eSO^unbtoc^

§err ©arl ^anbicfe (SSertin), eine üorgüg;

li^e SD^iarte.

betrüget. 65 g (6V2 deka) SSutter,

V* Siter anilcE), 250 g (V* ßilo) S^e^I, 4

©ibotter, 4 gange ®ier, 2Iu§ba(ffett. SSac!-

seit: 10 9Jiinuten. SSutter, SKild) unb

9Jlef)t roerben auf bem g^euer glattgerül)rt

unb ber Seig faltgefteHt. ®ann rüf)rt man
bie @ier unb bie S)otter foroie etroaS ©alg

I)ittein unb rüf)rt ben Seig re(^t Ieid)t,

fliegt mit einem steinen Söffet S^Zocfen ab

unb bäcft fie in f)eißem 3^ett. S8emer=

f ung: Sßirb ber Steig am 2;ag t)orf)er gc^

mad)t, fo roirb ba§ ©ebäd nod) feiner.

Oif<i)0fsbv6t 3u taten: 100 g (10

deka) SSutterfi^malg, 5 ©ibotter, 100 g
(10 deka) 3ucfer, 100 g (10 deka) feine§

2JJelf)I, ©(ä)ale tmb ©aft non V^ Bitrone,

3itronat, ©ultaninen, ©djofolabe, Tlan=

beln, ^omeranjen, pfammen 100 g (10

deka), ©(^nee oon 5 ©iern. ^acfjeit:

1 ©tunbe. ©c^malg, ©ibotter unb ^ucfer

werben V* ©tunbe na(^ einer ©eite f)in ge-

rül)rt, bann ba§ SJtef)!, ^iti^onenfc^ale unb

©aft fowie bie mit bem ®iweißf(i)nee t)er=

miftf)te 3^rü(f)temif(^ung langfam barunter^

gemengt; bann wirb bie S[Raffe in eine mit

gut gebuttertem Rapier ausgelegte g^orm

gefüllt unb gebacfen.

Öi0fuitfu<^cn, fiel^e ©eite 197.

6i0pui«orte. Zutaten: 250 g (V*

S?iIo) 3ucEer, 8 @ier, 3 ®otter, 375 g
(3772 deka) SJief)!. aSacfseit: V* ©tun=

ben. ®er Qud^v wirb mit ben ©iern unb

ben ®ottern auf bem g^euer gu ©(^aum ge=

fc£)ragen, wobei man bie ^afferolle öfter

Dom g^euer abrücken muß, bamit bie S^fiaffe

nid)t gu fcfjnell gar wirb; man xui)xt fie

talt unb mengt ha§ dJlzijl barunter, ©inen

Stortenranb (©pringform) ftceid)t man mit

SSutter au§, füllt bie SJiaffe f)inein unb läßt

fie bei mäßiger §i^e fc^ön gelbbacEen.

9^ac£) bem ©rtalten glafiert man fie mit

3itronengIafur unb oergiert fie mit SRar-

melabel)äufd)en ober mit eingemacl)ten

grü(i)ten.

6Iäftcrfei0^ fiefie ©eite 202.

ßlä«crf0i00ebäcf| fie^e ©eite 203.

^lättetttigpafteten, fiefie ©eite 202.

Öli^Puc^cn. Zutaten: 125 g (Vs J^ito)

aSutter, ©cE)nee üon 2 ©iweiß, 600 g (60

deka) mt% 35 g (31/2 deka) C»efe, Vs Siter

9?a!)m, 50 g (5 deka) 3ucter, 60 g (6 deka)

SJianbeln, 60 g (6 deka) ©ultaninen. ^aä-
geit: V2 ©tunbe. S)ie SSutter wirb f(^au;

miggerü^rt, ba§ 9Jtef)I, §efe, bie man guoor

aufgelöft I)at, unb ber 9iaf)m, gute^t ber

©cljnee baruntergemengt, bie SJiaffe gut ge*

fdjiagen, auf ein große§, mit SSutter be=

ftrid)ene§ asted) geftridien ober bünn au§-

29*
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gcroellt, bann mit ben übrigen, gereinigten

3iitaten — bie 9JJanbeIn gefd)ätt unb ge^

l^Qcft — beftreut unb fofort gebadcn.

dombctti fiel)e unter ©efroreneg.

6onbon0, fief)e ©eite 206.

öonbons, gefüllte, fiei)e ©eite 206.

ßrcjcin oljnc <£i. ^wt^ite"- 280 g
(28 deka) SSutter, 1 S^i(o 3ucfer, 350 g

(35 deka) Wt^l. ®ie fd)aumiggcrü[)rte

JButter nermifc^t man mit Qndzx unb SRef)!

unb formt dou bem Seig SSreseln, bädt ftc

uwi) beftreut fie mit 3"cEer.

örcjdn, Rortebader. 3«taten: 200g

(20 deka) 9J?ef)I, 150 g (15 deka) «utter,

1 Söffe! 3ncfer, 20 g (2 deka) ^Jefe. S a c£=

jeit: 20 ^IRinuten. 2)ie ^efe löft man in

ctrca§ warmer Tlilä) auf. 2)a§ SUZelE)! roirb

auf ein SBadbrett gefiebt, mit ber SSutter

mitteis eine§ großen SRefferS gut t)ermifd)t

unb in bie SLRitte ber SJlaffe eine Söertiefung

gemad)t, in bie man ben ^nd^x, eine $rife

©alj unb bie §efe gibt unb nun oIIe§ gu=

fammeu gu einem glatten, jiemtid) feften

2;eig oerarbeitet, ben man in 30 ©tüde

fc^neibct. 9hi§ biefen formt man bünne

SBreseln, legt fie auf ein butterbeftri(^ene§

S3Ie(^, läfet fie gut aufgefjen, überftreidjt fie

mit 93utter unb jerflopftem ®i unb bädt

fie rafd) bei guter §i^e.

6rio<^e. Butaten: 750 g (7* ^ilo)

SDfJet)!, 50 g (5 deka) §ef e, 400 g (40 deka)

aSutter, 8 ©ier, 10 g (1 deka) ©alj, 220 g
(22 deka) S^äix, 1 Dbertaffe fü^e ©af)ne.

aSadgeit: 17* ©tunben. Wan madjt

oon 250 g (7* ^ito) SJ^el)! unb ber in lauer

9iJiiId) aufgelöften §efe ein §efenftüd, ha§

man jum 2Iufge{)en in bie SBärme fteHt.

:gnjroifc^en fd)üttet man ba§ übrige er=

roärmte 5(J?e^I auf bal Äui^enblec^, mad)t

in ber SJ^itte eine ©rube unb fc^neibet bie

aSutter über ba§ SJieljI, fdjlögt and) bie

©ier f)inein unb gibt ©alj, B^^^cr unb

©af)ne barunter. 9htn roirlt man aüeS gu

einem gefd)meibigen, feften 2;eig, oerarbeitet

benfelben mit bem aufgegangenen §efcn=

ftüd, fnetct ben 2:eig gu einer ^ngel jufam^

men unb legt i[)u in einen mit 9JJeI)I au§=

geftreuten 91apf, bebedt i()n mit crunirmtcn

Stüdjern unb einem ®edel unb liijst i()n 12

©tunben ru^ig ftel^en. 2)anad) fnetct man
if)n abermals burd) unb fd)neibet ben eierten

2;eil baüon ab. 5JJun formt man au§ bem
größeren ein runbe§ SBrot, in bie S[JJitte

mad)t man eine SSertiefung, beftreid)t fie

mit (5i unb fe^t ba§ gleid)faö§ runb= ober

eiförmig gebret)te S3iertel f)inein. 2)a§

(Sänge überftreid)t man mit jerquirltem (5i,

legt e§ auf ein mit SSutter beftrid)ene§

aSIed) unb bädt e§ bei mäJBiger §i^e.

drcfdteig oder Hlöcbteig. 3"tQtß"*
220 g (22 deka) 93utter, 375 g (3772 deka)

37JeI)1, 1 ei, 1 S)Dtter, 1 (g^Iöffet faurer

ma))m, 1 ^rife ©alg, 100 g (10 deka)

3uder. SBadgeit: 72©tunbe. S)iea3utter

unb ba§ SDIe^t roerben auf bem Sfhtbelbrett

gut oerrieben, bann ha§ gange ©i, ba§ Qu
gelb, bie faure ©abne, ©alg imb 3i'(i"et

l^ingugetan unb l^ieroon ein Seig gemad^t,

ben man gut oerarbeitet unb bann nad) SSe«

lieben oerroenbet. ®iefer Äeig reicht jur

aSereitung grceier Stortenböben für 10 ^er*

fönen. (£r mu^ fd)netl ©erarbeitet roerben,

bamit bie ^ut^te^ ^^^ gehörige aSinbung

betommen. SBirb ber Steig brödlig, fo ift

er al§ mißraten §u betrad)ten, man begeid);

net \i)n bann al§ oerbrannt: burd) rid)tige§,

gefc^idte§ 2trbeiten wirb bic§ oermieben

(fiet)e aud) SJiürbteig).

6röt<^en, Rarlabader. 5 ^erfonen.

Zutaten: 125 g (78 <^iIo) 3uder, 600 g
(60 deka) ai^el)!, 1 Siter 9Jiitd), 5 (Sier.

a3adgeit: ^ß ©tunbe. S)ie §efe roirb in

ber lauroarmen 9JtiId) aufgelöft unb in

einer ©d)üffet mit 9JJef)t ein leichter 2;eig

baoon gemad)t, ben man an einem marmen

Drte aufgellen läjjt, roorauf bie ®ier, S8ut*

ter, ^i'^iß^'' ^^^^5 """^ etma§ geftopener

9)laci§ bagugemifd)t roerben unb ber 2:eig

mit bem üiüljrlöffel tüd)tig gcferlagen roirb.

^ad) SBebarf gibt man nod) SJ^ebl bagu,

fo ba^ man an?- bem Scig runbe ober Iäng=

Iid)e S8rötd)en formen fnnn, bie man auf

einem ^adbled) anfgcljcn läf^t, mit ge^

fd)Iagenem (Si beftreid)tuub I)eÜbraun bädt.

Orot, en0Urcf)e0, fielje ©eite 192.

ßrot, fpattir<^ea, 3"t"ten: 1 g^Iafd^e

2öeiJ3roein, SO g (8 deka) 3"d\n-, 1 3itrone,

1 ©tüd'd)en 3*'"^' 6 Sa"5e ®icr, SSeipbrot*

fd)eiben, 50 g (5 deka) aSutter. S)en SBcin
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fteHt man mit Quätv, 3itnt unb 3ittonen=

fci)ale jum ^oc£)en auf, quirlt bie ®ier unter

ftetem Umrütiren l^inein, worauf bie ^ier*

lief) gefd)nittenen aBeiProtfc£)eiben bamit

übergoffen werben, bie man nun V2 ©tunbe

3ief)en lä^t. S)ann wenbet man fie in ge*

fto^enem Qrouhad, hadt fie braun unb

ftreicf)t nac^ bem ©rfalten Dbftmarmetabe

barauf.

6ro«orfc. 3utaten:6bi§7 @ibotter,

200 g (20 deka) ^uder, 150 g (15 deka)

ajtanbeln, 1 Teelöffel Bimt, 1 ^rife mn§'
tat, 50 g (5 deka) geriebene§ SSrot, 1 ®Ia§

SRum. Sa(fäeit:45 9Jünuten. S)er3itc£er

unb bie S)otter werben fd)aumiggerüf)rt,

bann werben hk ungefdE)äIten, gefto^enen

SJtanbeln, 3^tnt/ SJtuSfat, ba§ geriebene

©(^waräbrot, ba§ man mit bem dium ange=

feui^tet ]^at, unb jule^t ber fefte ©iwei^*

fc^nee baruntergemifrf)t. 9Jian füUt bie

SJiaffe in eine butterbeftrid)ene g^orm unb

bäcJt fie langfam V2 bi§ 7* ©tunben.

^tottovte, ondcrc J^vU 10 ^erfoncn.

3 u t a t e n : 375 g (37 1/2 deka) feiner Qudzx,

2 ©ibotter, 100 g (10 deka) fü^e unb 8 bit*

tere, feingel^acfte SRanbeln, 7 g feiner Qimt,

3 g gefto^ene Stellen, 100 g (10 deka) ge=

riebene ©d)o!oIabe, 180 g (18 deka) ge-

riebenes ©c£)waräbrot, ©tfinee oon 12 &U
wei^. SSadjeit: 1 <Stunbe. S)ie ©ibotter

unb ber Qudiv werben f(i)aumiggerul)rt,

bann gibt man bie SJianbeln baju unb vixf)xt

bie SJiaffe V* ©tunbe. ®ie übrigen 3«taten

werben bajugegeben unb gule^t ber @cE)nee

baruntergemengt, ©ineg^orm beftreict)tmatt

mit Säutter unb ftreut fie mit SSrot au§, füUt

bie SJ'^affe f)inein, fe^t fie in einem nicf)t gu

l)ei^en Dfen auf 3iegelfteine uiib bäcft bie

2;orte langfam gar. @ie wirb mit einer

©(^oEoIabegtafur überjogen.

6u<^tel od« Pfioumcnflößc. ^uta*
ten: 400 g (40 deka) Tlz^l, 30 g (3 deka)

§efe, 2 (gier, 100 g (10 deka) SSutter, 70 g
(7 deka) ßucEer, V2 3itrone, 1 SJJefferfpi^e

3imt, Pflaumenmus. SSadEäeit: ^ß bi§

1 ©tunbe. SJlan mac^t einen Hefenteig au§

bem Tlz^l unb ber in Vs Siter SRilcf) auf*

gelöften §efe, fc£)tägt 2 (gier t)inein, gibt

ben Qndix unb bie feingewiegte ß^tJ^one«-

f(^ale fowie Qimt unb ©alj bagu. Tiild)

lommt nocE) foöiel bagu, al§ ber Steig an*

nimmt, um ftd) bearbeiten gu laffen. (gr

wirb gut bur(^gefrf)afft, bi§ er aStafen wirft

unb ficf) t)on ber ©cE)üffeI töft unb gum 2luf*

ge^en beifeite gefteüt. SBenn er gut

gegangen ift (ftel)e ^0(^fd)ule ©eite 189),

JüeHt man il)n auf bem aSacEbrett in 3 SHoI:=

len au§, fcEjueibet biefe in gweifingerbreitc

©tüde, gupft bie Steile gu runben 2 cm
I)oI)en %UddjZtt au§ unb gibt auf jebeS

1 Kaffeelöffel doH eingema(i)te§ ^flaumem
mu§ (ober Dbflmarmelabe, Quar! ober

äRofinfüHe) unb fd)Iägt ben Steig über ber

3^üIIe gufammen. aJian legt fie I)ierauf in

eine mit reid)tid) gerlaffener SSutter be*

ftrirfjene aSratpfanne, wobei man auc^ bie

aSutter immer an ben ©eiten ber SSucdteln

^eraufftreitf)t, fonft baden fie gufammen.

2Benn bie SSratpfanne gefüllt ift — man
fe^t bie KIö^cE)en hid)t nebeneinanber —

,

bebe(ft man fie mit einem bemel)lten ^ud)i

unb lä^t fie an einem warmen Drte nod)«

mat§ gefien, bi§ ber 2:eig noc^ einmal fo

^od) geworben ift, al§ er war, bann be«

ftreid)t man fie auc^ obenauf mit gertaffener

aSutter unb bäcft bie a3ud)teln 7* bi§

1 ©tunbe langfam im Dfen. ^ad) biefer

3eit ftürgt man bie aSratpfanne, teilt bie

eingelnen aSuc[)teIn ooneinanber unb beftreut

fie nocE) I)ei^ mit Qndev.

öu<^»ci3enmcl>hoctc, fiel)e §eibeme^I*

torte.

6ufTcdn. Zutaten: 500 g (V2 Mo)
feingefiebter ^udex, etwa§ aSaniHe, 8 frifc^c

(giwei^. aSacfgeit: 3 ©tunben. S)ie (gi*

wei^ werben gu fefir feftem ©i^nee ge*

fc£)Iagen, S^dzx, SSanille unter beftänbtgem

JRüBiren langfam beigefügt unb oon ber

SJlaffe fleine §äuf(i)en auf ein wac^Sbe*

ftricE)ene§ SSIerf) gefegt, auf bem man fie

mit Qudex beftreut unb in nur louwarmer

9f{öl^re langfam trodnet.

6utt»bor<^ed. (Qfraelitifd)e ©abbat:^*

torte.) S^taUn: 2 S^ito feine§ SBeigen*

mef)I, 50 g (5 deka) in lauwarmer Tlild)

aufgelöfte §efe, 200 g (20 deka) ^uder,

1 <SaffeeIi)ffeI ©alg, «A Siter mixld), 150 g
(15 deka) Butter, abgeriebene ©(f)ale oon

1 Zitrone, 150 g (15 deka) ©ultanrofinen.

SBacfgeit: ^4 bi§ 1 ©tunbe. SRanoerfdiafft



454 ® e b ä cf

.

atle 3utaten 3« einem roeicfjen glatten Seig

unb läpt iijn gehörig gelten, bann teilt man
i[)n in ^roei gteicl)e ^älften, bie man loieber

in 3 gröfiere unb 3 ttcinere Seile 3 erteilt,

fnetet bann jcbcn Seit ein5e[n burd) unb

roUt it)n mit ber §anb 3U einem mögtid)ft

langen Streifen au§. ®ie 3 gröfseren Steige

ftröt)me legt man nebeneinanber unb flid)t

fie 5u einem B^Pf' ^<^nn t)erfä(}tt man mit

ben bünneren ebenfo, legt ben Heineren Qop]

auf ben größeren, unb brüctt it)n an ben

©üben feft, ftreut meinen 9}2ot)n barauf unb

bädt it)n in roarmem Dfen.

6uttcrb«3dn. ^utaten: 300 g (30

deka) SSutter, 300 g (30 deka) ^uder, 5

Gier, 1 3itrone, 10 g (1 deka) 3imt, 500 g

(V2 Slilo) a«ef)t. 3)ie 83utter rairb mitbem

3uder Vi Stuube gerul^rt, nad) unb nad)

bie Gier, bie abgeriebene 3^trott^ttf<i)ol6,

Wti)l unb 3^'"t basugegeben. 2)ie SJ^affe

mirb in eine ©pri^e gefüllt unb auf ein

mef)Ibeftreute§ S3Ied) fleine $8reäeln ge=

fpri^t, bie man bei jiemlid) rafd)er §i^e

I)enbraun bädt.

6uttcrI)orn<^cn. 3" taten: 200 g
(20 deka) $8utter, 6 Gigelb, 150 g (15 deka)

3urfer, 15 g (172 deka) in ©al^ne aufge=

löfte §efe, 300 g (30 deka) dJlil)l ®en au§

ber fd)aumiggeriif)rten SButter unb ben an=

bereu 3utatcn tiergcfteHten Seig Iä|3t man
aufget)en, rollt i[)n bann au§, fd)neibet ifjn

in breiedige <Btnde unb formt ^örnd)en ba=

Don, bie man nod)maI§ aufgefien lä^t, bann

mit (Si beftreidjt unb hädt

6uttcrfu(^cn, fiet)e ©eite 193.

6uttcrfu<^cn^ gcfüUter. 3 «taten:

250 g (V* Stito) mic% 375 g (371/2 deka)

SSutter, 2 (Sier, 2 Söffet (Sffig, 7 S)otter,bie

©d)ale uon V2 3itrone, ©treujuder. SSacfs

jcit: 1 ©tunbe. S]on bem 9)lef)I, 250 g
(V* ßilo) SButter, ben 2 gansen (Siem unb

bem (Sffig, etinaS ©als xmb 3iti't'"cnfd)ale

mad)t man einen gut burd)getueteten Scig,

roüt 2 beliebig grofse S?ud)en baraug, be-

ftreidjt bie eine ^älfte mit einer dx^xM'

ober SDIarmelabenfüUe, bih^dt fte mit ber

anberen Seigfjälfte nnb fd)Iägt bie Diänber

über. 9hin treibt man 125 g (Va Slilo)

Sutter ah, gibt 4 2)otter ba5u, beftreidjt bie

ßud^en bamit, beftreut fie ftarf mit 3udcr
unb bädt fie in ber 9iöt)re fc^ön gelb. Sa§
S3Ied) mup ganj gerabe ftef)en, fonft rutfc^t

ber 5?ud)en Ijeruntcr, weil er fet)r fett ift.

SSemerfung: äHan lann au§ bem Seig

and) mef)rere fleine Äud)en machen unb wie

oben t)erfaf)ren.

6uttccmil(^Fu<^en. 3" taten: 375 g
(37V2 deka) 9JJeI)t, 125 g C/s ftito) 93utter,

V* Siter $8uttermi(d), 50 g (5 deka) 3urfer,

40 g (4 deka) ßorintf)en, 8 g §irfd)I)orn=

falj ober 1 ^äd'd)en ^Badputoer. 93ad=

seit: 20 gj^inuten. 93utter, «uttermitd),

3uder, ^orintf)en unb ^irfc^fjornfalj mer;

ben 5U einem Seige »erarbeitet, ben man
bünn auSroüt, in beliebige g^ormen au§;

ftid)t unb auf einem Sied) langfam bädt.

S)ie Äud)en roerben auf einer runben platte

angerid)tet.

6uttcrr<^nittcn. 3"taten: 150 g (15

deka) Qudiv, 6 ©ibotter, Sd)nee oon 6

eimei^, 100 g (10 deka) SD^anbeln, 30 g
(3 deka) ©djofolabe, 80 g (8 deka) mt^l;

gum (Su^: 140 g (14 deka) SSanitlesucter,

3S)otter. SSad^eit: V2 ©tunbe. 3uder,

(Sibotter unb ©d)nee merben V2 ©tunbe

re(^t fd)aumiggerül)rt, bann bie rot) gerie=

benen 9J^anbeIn, bie geriebene ©d)ofoIabe

unb ba§ SD2et)I ba^ugemifdit, ha§ ©anje in

eine butterb eftrid^ene Siegetform gefüllt

unb in mäßiger §i^egebaden, morauf man
©tädc barau§ fd)neibet, bie man nad) bem

3tu§tul)len mit folgenbem &n^ beftreidjt:

®en SSaniHesuder unb bie 3 (Sibotter mifd)t

man gut burc^einanber unb xüljxt fie y*

©tunbe lang.

öuttcrfTIcic^cI. 3"taten: 1 ^ilofeineS

aRcljI, 420 g (42 deka) ^Butter, 130 g (13

deka) 3uder, 100 g (10 deka) fü^e unb

einige bittere SJJanbeln, 70 g (7 deka) .f)efe,

2 e^Iöffel 9ium, V* Siter lauroarme midj,

1 (Si. SBadEseit: 35 9Jlinuten. S]ton ben

gcbrüt)ten unb gefd)älten 9}?anbcln ^adt

man 80 g (8 deka) fein, bie übrigen fd}nei=

bet man in ©tifte. SIuS bem mu, 3uder,

ber §efe, bie man in lauioarmcr ?ltitd} auf;

gelöft t)at, ben geljadten 9JJanbcln, bem

dlnm unb ber ?[Rild) bereitet man einen nidit

5U feften Seig, ben man tüd)tig au'5mirft

unb bann 1 ©tunbe an einem roarmen Drt
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aufgel)ett lä^t. ®ann rotrb er nocE)maI§

burdigearbeitet, in 2 unglet(^e Seile geteilt,

unb stoar fo, bo^ ber eine ^jz, ber anbere Vs

be§ 3;eige§ au§nia(i)t. 2Iu§ bem größeren

3;eigftü(I ma(^t man 3 baumenftarfe D^oKen

üon ttxoa. 40 cm Sänge, fli(^t fte gu einem

3opf, beffen ©nben man oben unb nnten

gufammenbrüd't. (Sbenfo flirf)t man bie ftei«

neren Steile gu einem bünneren ßopt ^e«

feftigt if)n auf bem größeren unb legt ba§

©ange auf ein mit SSutter beftrici)ene§ SSIec^,

beftreicf)t ben 3opf ntit (gi, ftreut bie geftif=

telten 2JianbeIn barüber, lä^t if)n in einer

erroärmten DfenröF)re noti)maI§ 25 bü 30

SD^inuten aufget)en unb bädt if)n bann in

einem gut erl^i^ten Dfen ju fd)öner, IieH^

brauner j^arbe.

6u«ertci0. 3utaten: 250 g (74 ^ilo)

3«e^I, 250 g (74 ^ilo) frifdie SSutter, etroaS

©als, SBaffer. man ^äuft ba§ SJie!)! auf

ein Sudjenbrett, mad)t in bie SJiitte eine

®rube, gibt ein nu^gro^e§ ©tüd 33utter

f)inein unb mifcE)t ben 2;eig mit fo oiel 9Baf=

fer, ba^ er biefelbe g^eftigieitroie bie übrige

aSutter f)at, morauf man im ©ommer mie

im SCäinter befonberS ju ad)ten l^at. 9'^un

fct)afftman ben Sieig mit bem nötigen ©alj

fo lange burc^, bi§ er nirgenb§ mef)r on*

f)ängtunb Iä^tif)n bann etroaS raften, I)ierauf

mifd)t man bie aSutter mit bem 9^ubeII)ol3

(fiet)e ^oc^fd)ule ©eite 202) barunter, flappt

it)n gufammen, lä^t il^n 72 ©tunbe raften,

IIopftiI)n mit bem ^olg mieber au§,mieber=

I)oIt bie§ breimal unb cerroenbet bann erft

ben Steig.

CoPe«, fiel^e 3llbert*(5;a!e§ unb ^a!e§.

C^oPoIode^ fiele ©cf)o!oIabe.

DcfTcrtPu^em ^ntattn: 500 g (V2

J^ilo) 5meI)I, 375 g (3772 deka) SSutter, 4

@ibotter, 60 g (6 deka) feiner ^udzt, Vio

fiiter fü^e ©a^ne. SSadseit: 72 ©tunbe.

SJian fd)neibet bie lE)arte Butter unter ba§

9Jief)I unb fttetet beibe§ 3U einem Steig gut

burd). S)annrü!^rtman bie S)otter mit 'Htm

3uder unb ber ©al)ne, gibt e§ gu bem Steig,

mengt alle§ gut bur(^einanber ju einer ge=

fc^meibigen SJiaffe, bie man bünn auSroHt,

mit einem 3lu§fted)er ober einem ©lafe gu

rutiben Kuchen au§ftid)t unb biefe mit a5ut=

terbeftri^en, mit 3uder unb ^imt beftreut,

auf einem mit aJle^I beftäubten Sßle^ bäcEt.

OirfPu<^en, 6rounr(^t»ci0cr. 3uta=
ten: 2 i^ilo feine§, gefiebte§ Wlz% 625 g
(6272 deka) frifdie aSutter, 25 g (2 V2 deka)

aufgelöfte §efe, 1 Siter 5mil(^, 5 (Sier, 60 g
(6 deka) ^ucfer, 1 3itrone, 500 g (72 Äilo)

gro^e SRofinen (©ultaninen). aSadgett:

1 ©tunbe. ajJan fd)neibet bie fiarte aSutter

in !teine ©tüdc^en, gibt fte in einem großen

5Jiapf gu bem ermärmten ^öiel)!, Jnetet bei*

be§ gufammen, gibt bie §efe, bie (Sier, ben

3ucfer, SD^ild), bie abgeriebene ©d)ale ber

3itrone, etroaS ©alg unb bie Diofinen bagu

unb fd^tägt ben Seig mit einem ^olätöffel

fo lange, bi§ er SSIafen roirft, roorauf man
i^n ftngerbid auf einem mit SRe^I beftreu-

ten S?u(^enbled) auSroHt, an einer roarmen

©teile minbeften§ 3 ©tunben ftefien lä^t

unb banac^ in einem nid)t gu l^eifen Dfen
bäcft.

OottwPropfcn, ^utaten: 140 g (14

deka) SSutter, 70 g (7 deka) ßuder, abge=

riebene ©djcle non 7* ^Hxom, 5 f)artge-

foc^te ©ibotter, 140 g (14 deka) Wi^l, 40 g
(4 deka) grobgel^adte 2JianbeIn, tivaa^

grober Qndtx, 2Jiarmetabe. SSacfgeit:

72 ©tunbe. S)ie fd)aumiggerü|rte SSutter

wirb mit bem ^ndtx, 3itronenfd)aIe, @i*

botter, aJiel^I gu einem Steig t)erfd)afft, ben

man nid)t gu bünn auSroüt, gu runben ^us

d)en au§ftic|tunb bereu eine §älfte mit bem
groben ^udfer unb ben SRanbeln beftreut.

S)ann merben fie l^eH gebacken, mit belie*

biger 9JiormeIabe beftrid)en unb je groei

aufeinanbergelegt.

Drwdener ©foUe. ^VLiaizn: 1 ^ilo

5mel)r, 250 g (7* ^ilo) Butter, 200 g (20

deka) 3ucfer, 5 ®^Ii)ffer ^efe, 140 g (14

deka) S?orint|en, ebeufooiel Steinbeeren,

140 g (14 deka) feingefd)nittene§ ßitronat,

150 g (15 deka) fü^e gefd)nittene Sütanbeln,

10 g (1 deka) bittere äTianbeln, etma§ ge=

riebene 9Jiu§fatnu^, abgeriebene Zitronen*

fetale, etmaS ©alg, 4 ©ier, ©af)ne ober

W\16) nad) ®rforberni§. aSon etma§ ajief)l

unb ber aufgelöften §efe wirb ein §efen=

ftücE angefe^t unb, nad)bem bie§ gegangen

ift, merben ®ier, 2Jiitc^, ©emürge fomie bie

3itronenf(^aIe bagugegeben unb mit mar*
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mcr SD^ild) ein nic^t ju fefter Steig gemacf)t,

bem nad) unb nac^ biejerlaffene93utter3u*

gegoffen loirb. SBenn er gut burrf)ge[d)afft

i[t, fügt man bie ^Hoftnen, fiorintf)en, Tlan-

beln tiub ba§ 3^^^onQt f)in5u, beftäubt i^n

mit5inefjIunbfteUttf)n5um2Iufgef)enroarm.

2)anad) gibt man ii)n auf ba§ mit 9Jief)I be=

[täubte Srett unb rollt barau§ eine lange

©tofle, bie an beiben @nben fpi^ig guläuft.

S)te ^älfte ber ©totle wirft man ber Sänge

naci) au§ unb fdjiägt ba§ mit Söaffer be-

ftrid)ene auSgeroirfte ©tücf roieber auf ba§

anbere I)erüber, bamit bie ©tolle bie c^aral=

teriftifdje 3^orm erf)ält. ©ie mirb bann 3U=

gebedton einen marmen Drt jum 2Iufgef)en

gefteEt, gule^t mit geüärter 93utter beftri*

d)en, fd)ön gebaden unb, fobalb fie ou§ bem

Dfen fommt, abermals mit SButter beftri=

c^en, bid mit ^uder beftreut unb nod) einen

2lugenblid gum Srodnen in ben Dfen ge?

fteßt.

€10/ Derf(^iebenc S'iejeptc, jtefie unter

(Sefrorenei.

€i0bi>0ctt. 3utaten: 250 g (V* ^ilo)

3uder, 1 Zitrone, 250 g (V* ^üo) 9Jie^I,

5 eier, 125 g (Vs Mo) gJlanbeln. 93 ad*

jeit: 15 SJtinuten. 2)ie ©ier unb 'özxQuh

ter, an bem man bie ©d)ale einer 3iteone

abgerieben ^at, rüf)rt man untereinanber,

mifc^t bann ba§ Tlei)l baju, ftreid)t bie

SJiaffe mefferrüdenbid auf ein road)§beftri-

^ene§ 33Iec^, beftreut fie mit ben gefdjölten,

feingefd)nittenen 2Jtanbetn, badt fie, fd^net=

bet fie no(^ roarm in ©treifen unb biegt

biefe über ein runbe§ §oIj.

<Cid0ebä(f, fief)e S:eegebäd.

iCidtorte. 3"taten: 12 ©imei^, 500 g

(V. Silo) 3uder, beliebiges ©iS. 2tu§ ftar=

fem roeifsen Rapier ftellt man fxd) 3 ^apfeln

in ber ®rö^e eine§ 2ortenboben§ f)er, in*

bem man e§ über ein 2;ortenbIed) brüdt

unb bie Siänber f^arf einfnidt. Stuf biefe

Stortenbiiben ftreid)t man ba§ @iroei^, ba§

mit bem 3uder gu einer feften ^IRaffe ge=

fc^Iagen ift, bauraenbid auf unb läfst fte,

mit 3u<i6i^ befiebt, in einem lauroarmen

Dfen erft oon ber einen ©eite orbentlid)

auStrodnen, morauf man bie 93öben auf

ein mit Rapier belegtes 93Ied) ftürjt, mit

einem Söffet alleS nod) SBeid)e entfernt unb

bann oötlig fpröbe rcerben läpt. 2)anac^

fteQt man bie 3 93öben bil jur Sßerroenbung

an einen roarmen Drt unb füüt fie in

bem STJoment, too bie 2;orte gereicht werben

fotl, mit S8aniüe=, ©(^ofolabe= ober 9hi|ei§

ober mit oerfdjiebenen 9Jiaffen, wie j. 95.

ben einen 93oben mit 93aniöeei§, ben anbe*

ren mit Slpfelfmem ober 2tnanaSei§, fe^t fxe

übereinanber unb oerjiert ben oberften Söo«

ben mit 3^rud)tgelee.

<£ttDci0Fu(^en. 3"totß^- '^^^ g (Vi

mio) 3«e^r, 500 g (V2 ^ilo) SSutter, 70 g
(7 deka) §efe, etroaS Tlilä) ober ©a^ne,

©d)nee oon 6 ©iroei^, Duarf ober ^ftau«

menmuSfütle. SSadgeit: 20 2Jiinuten. S)ie

§efe löft man in 2JiiIc^ ober ©af)ne mit

etroa§ oon bem 3uder auf, mengt fie bann,

au^er ber 3^ütle, mit ben übrigen 3"totc"

5u einem gtatten Seig, wobei man ben

©d)nee sule^t unter ben fertigen 2;eig

mifd)t, ftreidjt ben 2:eig bünn ou§, ftid)t

if)n ju ßoIatfd)en ab, füllt fie mit ber %üüi,

floppt hk oier ©den nad^ innen unb bädt

bie ßud)en.

<£mmy'RlpfeI.3 u t a t en : 200 g(20deka)

mti)l, 150 g (15 deka) frifc^e SSutter, 50 g
(5 deka) gefto^ener 3uder, 100 g (10 deka)

feingeriebene9)^anbeln,95anille3uder. S8 a d-

geit: 1 ©tunbe. 2lu§ ben3utaten wirb ein

SRürbteig gefnetet, ausgerollt unb in fd)male

©treifen gefc^nitten, auS benen man fleim

fingerftarfe fleine ^örnc^en (Gipfeln) formt

unb bei gelinber §i^e bädt, ba^ fie noc^

wei^ auSfel)en unb fte nod) l)ei^ in 93anille5

juder wätst. 9Semerfung: 9}^anfannauS

bem Steige aud) ^lö^c^en formen, bie Sl^itte

oerticfen unb mit 9Jlarmelabe füllen. <Btatt

ber 3)^anbeln fann man aud) ^afelnüffe

neljmen.

^ngl\f(i)t0 Orot, fiel)e ©eite 192.

€tdäpfcl(RattoflFcl)torfc. 3 « t Q t e n

:

210 g (21 deka) geriebene falte (Srbäpfel,

140 g (14 deka) 3uder, 8 ©ibotter, 140 g
(14 deka) SJianbeln, etwaS ^ianitlesuder,

3itronenfc^ale, 8 ©iweifi ju ©d)nee ge?

fd)lagen. ^Sadjeit: 1 ©tunbe. (^böpfel,

3uder unb ©ibotter werben nüteinanber

fd^aumiggerül}rt, bann bie 9J^anbcln, 3itros

nenfc^ale unb ^JaniKin bajugemifdjt, aCteS

1 ©tunbe gerüf)rt, bann ber ©d)nee barun*
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tergetnengt unb bte 9Jlaffe tn einer butter=

beftrxd^enen f^^ornt gebacken. 9^ad) bem 9Sa!=

Jen !antt man fie nocf) mit @i§ oersieren.

deka) SSutter, 200 g (20 deka) SKel)!, 50 g
(5 deka) 3«cEer, 2 @ter, 5 ©iroei^ su ©(i)nee

gefd^Iagen, 200 g (20 deka) ©taubguder,

1 ^ilo trocfene fc[)öne ©rbbeeren. 3Iu§ 9Suts

ter, Stern, Qud^v itnb bem SReE)! macf)t

man einen SSröfelteig, mit bem man eine

Springform belegt, inbem man ben Dlanb

äiemticf) l^oc^ aufbiegt. Um ben Dianb gu

ftii^en, faltet man ein meines Rapier gu*

fammen, legt e§ glatt um ben 9lanb unb

b&dt ben Indien im Dfen fertig. SSenn er

etroa§ abgelül^It ift, belegt man ben SSoben

mit ben ©rbbeeren, beftreut fie mit Qudzt,

ftreict)t ben mit bem ©taubgucfer feftgefc^Ia*

genen ©ci)nee barüber unb tä^ttI)nimDfen

nod)maI§ Iei(i)t fjarbe nehmen.

<£vdbeerpoftiUen^ fieEie ©eite 207.

«Erdbeertorte. 3utaten: SSutterteig,

1 bi§ IV2 Siter frif(^e (Srbbeeren, 2 Söffet

Sudfer, ©c^nee Don 2 (Stroei^. SSactgeit:

V* Stunben. ©ine Stortenform mirb mit

SSutterteig ausgelegt, mit @i beftric^en unb

gebaden. ®en ©iraei^f^nee t)ermifdE)t man
mit bem Qudet, mengt i^n unter bie fri*

fdien ©rbbeeren, ftreic^t bie SJiaffe auf bie

no(^ I)ei^e Stortenplatte unb ftettt fie barauf

no(ä) Y* ©tunbein ben Dfen. 33emerEung:

SJian lann ftatt ber ©iroei^maffe na<i) t)tm

©rMten V* Siter feftgefc£)Iagene©al^ne bar*

übergeben.

$o|1enbre3eln. S^tat^n: aJie^I^ ©alj,

SBaffer. SSadgeit: 20 bi§ 30 aJiinuten.

9Iu§ einer beliebigen SJienge 9JieI)I mad)t

man mit etroaS ©alg unb b^m nötigen

SBaffer einen feften 2;eig, btn man gut

Jnetet, abteilt, gu fleinen SBrejeln t)on ber

^ide eines Keinen g^ingerS formt unb biefe

in ftebenbem SBaffer einmal auffodien l&^t

Tlan nimmt fie f)erau§, füf)It fie mit Ealtem

SBaffer ab, lä^t fie abtropfen, beftreiii)t fie

mit SSaffer unb bädt fie in ber Oiöi^re

golbgelb. SSemerfung: SSerfeinern !ann

man biefe SSregeln burd) B^St^^^ oon 100 g
(10 deka) 93utter gu 375 g (8772 deka)

SDfie^I unb 30 g (3 deka) ^ucfer nebft

ctma§ 3^J^t 1^"^ 2 ©iern. liefen Steig

fteat man über 9^a(^t, mit aJief)! beftäubt

unb einem Sucf) bebecEt, in ben Keller, ar*

beitet ifin bann mieber burd) unb t)erfäf)rt

weiter wie oben.

^ingertolaffc^en. 3utaten: 250 g
(V* J^ilo) SSutter, 5 ©ibotter, 125 g (Vs

Kilo) feingefto^ener 3ucfer, etroaS SBaniUin,

©(^ale oon V2 B^^one, 360 g (36 deka)

fffle^l, Dbftmarmelabe, 1 ©i, 50 g (5 deka)

gefc^älte, ge^acEte ^manbeln. SJian Elärt

bie aSutter, rüt)rt fie gu ©d£)aum, mif(i)t

na(^ unb narf) bie übrigen Zutaten barun«

ter unb fe^t öon ber SWaffe roalnu^gro^e

Kugeln auf ein mit gebuttertem Rapier be^

Iegte§ astetä), macE)t in jebe ber Kugeln mit

bem S^inger eine aSertiefung, bie man mit

ber äRarmelabe füUt, beftreid)t fie mit ©i

unb ftreut bie SJlanbeln barüber, morauf

fie in mäßiger §i^e gebacken werben.

SIeuronö» Qutaten: SSIätterteig.

©inen ungefaßten aSIätterteig roUt man
mefferrüdenbicf au§ unb ftic£)t baoon tialb*

monbs ober fternförmige ©tüde ab, bie

man mit ©i beftreidit, auf ein mit SBafer

befprengte§ ^adhUä) legt unb im giemlic^

fieißen Dfen p f(f)öner g^arbe bädt. ÜJian

cerroenbet fie gur ©arnierung oon ^ri*

!affee§, 9tagout§ unb äf)nli(f)en ©peifen.

$ondonf0, fiel)e ©eite 207.

$ron3idFud|tan0erltt. 3 «taten: 140 g
(14 deka) ungefcE)äIte, feingeftoßene Tlam
betn, 280g (28 deka) feingeftoßener Qudzx,

etroa§ ajJet)!. SS a dg ei t: 1 ©tunbe. S)ie

SJtanbetn merben mit bem Qudex ju einem

feinen S^eig oerarbeitet, ba§ (Sauge mit

etn)a§ SD^ie^I beftäubt, ber Seig auSgeroeEt,

in ©treifen gefcJ)nitten, auf Dblaten gelegt,

mit 3"'^ß^S'f'ifi^^ beftric^en unb im lau*

warmen Dfen gebacten.

$ru<^fbref, 3utaten: 500 g (V2 Kilo)

getrocknete Pflaumen, 600 g (V2 Kilo) %eU

gen unb ebenfooiel ®atteln, 250 g (V4 Kilo)

3itronat, 750 g (7* Kilo) 3flofinen, 125 g
(Vs Kilo) ^inienfeme, 125 g (Vs Kilo)

§afelnüffe, 125 g (Vs Kilo) SCBalnüffe, 125 g
(Vs Kilo) aJianbeln, 2 3itronen, 1 fteine,

bittere ^omerange, 30 g (3 deka) 3^^^t

15 g (IV? deka) Steifen, V* ^iter dinm,

125 g (Vs Kilo) Qudev, JRoggenbrotteig.

Pflaumen, g^eigen unb Satteln gerf(i)neibet
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man 5U ffeinen Sßürfeln, fc^ält imb ftöilt

bie ^inienfcrne, bte SJJanbetn, bie 9^ü[fe,

fd)neibet bie ^omeranjcn^ utib 3it^'0"en=

frf)afe fein nnb oennengt atle§ mit bcn G3c=

roiivsen, 9?um ober Äirfdjroaffer unb fteüt

ba§ ©an^e 3 bi§ 4 ©tunben beifeite, nHi()=

renb melcf)er 32^* '"O" öfter§ umrühren

mufj. S)anarf) mengt man ben Qudtx hat'

unter, !netet ben D^oggenbrotteig, ber gut

gefäuert ober rei(i)Iic^ mit öefe ange=

macf)tfeinmu^, gut unter bie $IRaffe, formt

1 ober 2 93rote barau§, lä^t fie gut gelten

unb bäcft fie langfam.

Jcüc^tcfiadcp. 3utaten: 125 g CJs

^ilo) 3u(fer, 2 ©ier, 260 g (74 Siilo) 93ut=

ter, 375 g (371/2 deka) SCBeiscnmefir, 2 bi^^

3 Söffel fü^e ©af)ne, 1 9J?efferfpil3e .§irfd)=

l^ornfalj, 250 g (V* ^ilo) Pflaumenmus,

125 g (Vs ^ilo) getrod"nete2lpri!ofen, 125 g

(Vs ^ilo) brünetten, 8 große Slpfet, 1 ef3=

löffel dlum, 5 g (V2 deka) feiner Qinit,

65 g (6V2 deka) geriebener fyifc[)pfeffer=

!u(^en, 125 g (Vs ^ilo) gebrüt)te unb ge^

fd)ttittene 5manbeln, 125 g (Vs ^ito) dlo=

finen, einige grobgef)acfte SD^anbeln, etrcaS

geriebene ^omeran3enfd)ate. ^adjeit:

V* ©tunben. Tlan mad)t 3unäd)ft bie rier=

fdjiebenen f^üttungeu 3ured)t. ^ie 3tprt=

fofen unb ^rüneüen rcerbeu mit Qudix

unb 3itwneufd)ate meid)get"od)t; bie 2lpfe(

werben gefd)ält, üom^ernfjOuS befreit, mit

3u(fer gefügt unb mit etmaS 9ium üer^

mifd)t, g-ifd)pfefferlud)en, 3intt nnb 1 ©p-

löffel geriebene ©emmel bajugegeben unb

bann bie ^omeran3enfd)aIe, bie gefd)nitte=

nen SJlanbetn unb bie Diofinen bajuge^

mengt. 3win ©d)Iu|3 rairb alle§ tüd}tig

untereinanbergerül)rt. ®ann rcerben 3»dcr

unb (Sier fd)aumiggcrüljrt, bie Butter bar=

untcrgemifdjt unb mit ben übrigen 3iitaten

5u einem Seig getnetet, bcn man au^roKt

unb eine (Springform, bie mit 95utter Be=

ftrid)en mürbe, bamit au§Icgt. ÜOkn gibt

jur^üllung al§ unlcrftc Sd)id)t bn^^ '^sflau;

menmuv, borüber ha?- 9(prifofcn= unb '^^nV

netlenfompott; bann bcdt man eine bünu=

auSgeroUte 2:eigplatte barüber, gibt barauf

bie ülpfelfüüe, auf bie man ben 9te[t bco

SeigeS bünn au§roI(t unb ifju al§ ®cdo

ober al§ ©itterftreifen barüberlegt. 3)eu

überfte{)enben Dtanb legt man um unb bc*

feftigt il]n gut an ber fertigen Sorte, roors

auf man biefe in mäßiger §i^e bäcft.

^ruc^tmoFronen. 3" taten: 500 g
(V2 Slilo) ananbeln ober ^iftajien, 500 g
(V2 Stito) Qudtt, 4 (giroeif;. Sie 9JJanbeIn

ober ^iftasien mcrben abgesogen ober ge*

fdjält, mit etroa§ (Siroeiß geftopen unb mit

bem burd)gefiebten Qudn Dermifd)t. ^n^

groifd)en fdjliigt man ba§ ©iroeip ju Sdjuee

unb rüf)rt e§ mit ben 3utaten/ i>^§ es ein

bid(id)er S3rei wirb. (Sr rairb in Keine

§äufd)en auf Cbtaten ober Rapier gefegt

unb mit gef)ad'ten 9)lanbeln ober ^iftajien

beftreut. SSemerfung: 9J^an Jann biefen

Seig aud) mit feingcbad'ten fanbierten

Drangenfdplen oermifdjen.

$ru<^ttorfc, fieiie ©eite 198.

$üUen 3U (Dcbätf und Rucken, ftef)e unter

©ü^e püen, ©eite 498.

<5croür3Partcn^ cinfoc^c. 3"taten:
75 g (772 deka) 95utter, 150 g (15 deka)

5nieI)1, 150 g (15 deka) 3uceer, 1 grofseä ©i

ober 2 fleine; 5 9^elfen, 2 g 3imt, 10 92eu-

geroürsförner, gufammengeftopen. fSad>

geit: V* i>^^ V^ ©tunbe. 2(u» ben 3utatcn

mirb ein Seig fein geroirft, mefferrüdenbicf

ausgerollt unb in Iänglid)e SSierede ge*

fd)nitten; biefe merben in ber DJRitte mit ^at

bterten9)lanbeln belegt, mit ©igefb beftrid)en

unb bei gelinber §i^e langfam auf einem

mit Butter bcftrid)enem SBIed) gebaden.

©ciDür3Prän3C. 3" taten: 140 g (14

deka) 3uder, 140 g (14 deka) ?JJanbeIn,

140 g (14 deka) ^Butter, 2 ©ibotter, ge=

fto^ene Sielten unb 3^1"^ "»-id) ®efd)macf,

140 g (14 deka) 9}k{)I. SBadgeit: V^

©tunbe. 2)ie ungefd)älten S(|anbeln merben

feingefi^nitten xmb mit bem 3itcfer in bie

mit ben ©ibottern fd)aumiggerü[3rte Butter

gegeben; bann wirb bie 9.1laffe mit bem

©ciuürj 3U einem glatten 2;eig nerarbeitet,

ben man mcfforrüd'cnbid au^^rodt, mittel!

gmei ungleid) gropen 'ißcingläfcrn gu Sirönj*

d)cn auc^ftid)t, biefe mit SBaffcr beftreid)t,

mit grobem 3iid"er beftreut unb in gelinber

^ilje bcirft.

(Ölafureti^ftef^e ©eite 106, ferner ^affee=,

'Isiftasicn;, ''^unfd)=, Diofenmaffers, ©d)nec=,

oitrouengtafur.
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<5u0d^upf, ßittaten: 140g (14deka)

«utter, 3 hx§ 4 Be^ntel Siter 5mild), 50 g
(5 deka) Quäzv, 1 gangeS ©t, 3 ©tbotter, 30g
(3 deka) ^efe, 500 g (V^ J^iIo).5meI)I, 80 g
(8 deka) ^or{ntI)en. 95 a cf g ei t: 7* ©tunben.

^-n etroa§ 3Jiild) eriD et(f)tman bte§ efe.®ann

rü^rt man bic 93utter Ieid)t, gibt bie §efe

unb nad) unb nad) bic übrigen ^itt'iten

flinein nnb f(^afft ben Steig fo lange burc^,

bi§ er ficf) oom Söffel töft, [treid)t iE)n bann

in eine gebutterte, mit ©emmelbröfel au§^

gefiebte g^orm, lä^t i|n an einem marmen

Drt aufgellen unb bäcOt if)n bei guter §i^e.

9lm ©d)Iu^ be§ 9Sac£en§ mu^ bie^i^e etmaS

gelinber fein. S)er Indien wirb gefturjt,

au§geKi!^It unb bann mit Qndzv beftreut.

<5u0cll)upf^ ondcw f\vU 3wtcitßtt:

500 g (Va S?iIo) aJiel^t, 150 g (15 deka)

SButter, 5 S)otter, 30 g (3 deka) ^efe, einige

Söffet ©a:^ne ober mHä), 100 g (10 deka)

3ucE"er,etn)a§3iii^o«enfd)ale,150 g (15 deka)

gro^e 9toftnen, 40 g (4 deka) gefti)älte, ge=

fd)nittene 9Jtanbetn. S5acE§eit: 1 ©tunbe.

^*5)ie §efe fe^t man in ber lauwarmen ^ilä)

ober ©al^ne gum 2öeid)n)erben an. ®ie ^ut--

ter wirb Ieic£)t gerührt, nad) unb nad) bie

5l)otter I)ineingegeben, bann ba§ W^^l, bie

.^efe, Qudzx, etroaS ©alj unb bie O^ofinen.

Tlan fd)Iägt ben £eig, bi§ er SSIafen wirft

unb fid) oom Söffet löft, füUt i^n bann in

eine mit 93utter au§geftric^ene unb mit ben

9JianbeIn ausgelegte ^^^orm, lä^t if)n an

marmer ©teUe aufgellen, bödt i:^n fdiön

golbbraun, ftürst ilin unb beftreut i|n fofort

mit QvLdix.

<&UQil1^üpff fdner. ^i^tct^«- 125 g
(Vs ^ilo) aSutter, 3 gange @ier, 3 ®ibotter,

Vio Siter 9^alim ober SJiildi, 20 g (2 deka)

§efe, 70 g (7 deka) ßuder, 90 g (9 deka)

ge^adte SO'tanbeln, ©diale oon 1 Qitxom,

500 g (Va S?iIo) Spfieiil. SSadgeit: 1 ©tunbe.

®ie aSutter mirb fdiaumiggerül^rt, bie ©ier

unb 2)otter bagugegeben unb ba§ ©ange gut

gef(plagen. ®ann fügt man bie in ber ©a!^ne

oufgelöfte §efe, STlanbetn, ^it^onenfdiate

unb ha§ 'SRei)l nad] unb nadi baju, tä^t ben

S:eig in einer gebutterten g^orm aufgefien

unb bädt i^n bonn.

^U0d^upf^ fie^e audi §efennapftud|en,

^irfdigugel^upf unb SJlotinberba.

^agcbuftctipoflcn, fie£ie §etf(^epetf(^.

^oU« Orot. Zutaten: 8 (Sibotter,

375 g (37V2 deka) ßuder, 375 g (37V2
deka) gefdjälte SJianbeln, 200 g (20 deka)

mofiiten, 200g (20 deka) ^orintEien, 2 ^affee^

löffel gefto^ener 3imt unb atniS, 375 g
(3772 deka) Tlz^l ®ie ©ibotter werben

mit hzm 3uder fdiaumiggerü^rt, bann

fügt man bie länglidigefdinittenen a)ian=

beln, bie geroafdienen ^orinttien unb dto--

ftnen, 5nie|l unb ©eraürj fiinp. ®ie gut

oermifdite SJlaffe füEt man in eine Iäng=

lidie, butterbeftri(^ene g^orm unb hädt fie

bei mäßiger §i^e; bann fd)neibet man ba§

aSrot in fingerbide ©d)nittcn unb röftet fie

auf beiben ©eiten.

^ofclttugljäufc^eti. 3"taten: ©dinee

Don 3 ©iroei^, 125 g (Vs S^ito) geft^ätte

unb gefto^ene §afelnüffe, 125 g (Vs ßilo)

gefto^ene 5D^anbeIn, 250 g (V^ ^ilo) 3uder.

9Jlan fe^t oon ber mit bem ©dinee, htn

§afelnüffen, SJianbeln unb3uder bereiteten

STiaffe runbe §äufdien auf ein mit SBac^§

beftridiene§ SBIec^ unb lö^t fie bei mäßiger

§i^e gelblidi baden.

^ofclnu01c(fcrlu 3ittöie«- 375 g
(37V2 deka) abgefd)älte §afetnüffe, 200 g
(20 deka) gef(^älte fü^e SJ^anbeln, 500 g
(V2 ßito) 3uder, 1 3itrone, 2 Söffet ßirf^^

maffer, 80 g (8 deka) aRelil, ber ©d)nee

üon 8 ©iroei^. S)ie mit etroa§ ©iroei^ ober

DRofenmaffer angefeuditeten ajianbeln unb

§afetnüffe werben gufammen im SJiörfer

gefto^en. ®er Qud^t wirb mit ber feingc*

i^adten 3Wronenfd)aIe, bem 5?irfdiwaffer,

SJ^etil unb hem feftgefdilagenen ©d)nee oer*

mifd}t, alle§ tüditig bur(^einanbergewirtt,

barauf ber Steig mefferrüdenbid ausgerollt,

in längliche ©treifen gefdinitten unb biefe

im Dfen auf einem butterbeftridienen f8hä)

gebaden. §at man fie au§ bem Dfen ge=

nommen, fo beftreidit man fte mit au§

©taubguder unb SCSaffer getolltem ©irup

unb lä^t fie im Dfen trodnen.

^afulnußpfangen. 3ittaten: 5 ©iwei^

gu ©d)nee gefdjtagen, 280 g (28 deka) 3«!'

ter, V2 Siter ^afetnüffe oline ©dialen, 1

«ßrife Ingwer, 250 g (V* S^ilo) SRarmelabe.

aSodgeit: 20 5[Rinuten. ®er ©iwei^fdinee.
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3udEer, (Seroürj unb bie gcmat)Ienen §afet*

nüffc roerben nuteinaiiber gut oermifdjt.

2)aun belegt man ein 93Ied) mit einem mit

a3utterbeftrid)cnen Rapier, [treid)tbie9J?affe

barauf, hädt fie bei mäßiger §i^e, ftürjt

bcn Su(i)en bann auf ein S3rett, f(i)neibet

il^n ber Sänge nad) in gmei Seite, be[treid)t

ben einen mit ber 9JZarmeIabe, Üappt bie

anbete ^älfte barüber unb fd)neibet ba§

©anje in gleid)mä^ige (Sd)nitten.

^afelnugtortc» 3u taten: 280 g (28

deka) feingefto^ene ^afelnüffe, ebenfooiet

3ucEer, 2 (g^Iöffel ©emmelbröfel, ©d)nee

von 9 Giroei^; gut Greme: 120 g (12 deka)

3uder, 3 (giroei^ gu ©d)nee gefd)lagen,

50 g (5 deka) ^afelnüffe, S?affeeglafur.

SSadäeit: 20 bi§ 30 aiHnuten. 9Jtanfd)rägt

9 Giroeil ju feftem ©d)nee (fiel^e Kod)fd)ute

©eite 48) unb gibt if)n unter bie mit bem

3uder nermengten 9lüf|e, füKt bie SDIaffe

tu eine mit SSutter au§geftrid)ene unb mit

©emmelbröfeln au§gefiebte 3^orm unb bädt

fte in fe^r mäßiger §i^e.:Sn3n)ifd)en bereitet

man folgenbe ®reme : 120 g (12 deka) 3uder

fod)t man mit einer fleinen Stoffe SSaffer

big 3um graben, fd)Iägt fd)nell ben (gimei^^

fd)nee baju unb peitfdjt bie 9Jlaffe, bi§ fie

au§ge!ü;^It ift, worauf man bie 50 g (5 deka)

mit SJUId) gefto^enen ^afelnüffe barunter*

mengt unb bie Sorte bamit überftreid)t, bie

5ulet3t nod) mit einer S?affeeglafur über=

jogen rairb.

^Qfdnugferfe; ondere^lrt. 3utaten:

250 g (V* S?iIo) §afelnu^t"erne, 4 Gier,

200 g (20 deka) 3uceer, 10 ©ibotter, 1 3i-

trone, 70 g (7 deka) 3Jlef)I, 8 @imei^ ju

Q<i)im gefd)Iagen. 9Son ben ^afelnu^s

fernen ivirb bie §aut abgerieben, bann

roerben bie 9'Wiffe in einem SJ^örfer gcftoj^en.

SJJan gibt fie in eine ©d)üffel unb rüfjrt

fie mit bem Qudex, ber abgeriebenen 3itro=

nenfd)ale unb ben Gibottern Y2 ©tunbe

fc^aumig, fügt ba§ SJJel)! unb ben ©d}nee

{jinju unb hädt bie 2Jtaffe entrceber im

(Sanken in einer buttcrbcftrid^cnen, mit

9)Jel)t beftreuten ^orm, ober rollt fie in 2

bi§3 JBlätteni au§ unb ftreid)t, nad)bcm man

fie 5Uüor bei mäßiger ^iljc tangfam gebarten

I)at, eine beliebige äJ^armcIabe ober Greme

f)inein.

^ofdnugtorte^ andere ^rt. 3"tatcn:

200 g (20 deka) 93utter, 8 Gibotter, 1 gan=

5eä Gi, 300 g (30 deka) 3ucler, 300 g (30

deka) feingeriebene §afelnüffe, V« 3^t^one,

etroa§ feingeftojiene Sianiüe, 8 Giroeip ju

(Hd)nee Qefd)lagen, 100 g (10 deka) feine§

Tlcijl. 3" '^^^ fd)aumiggerüf)rten ^Butter

gibt man nac^ unb nad) bie (Sibotter, ben

3ucfer, ba§ gange Gi, bie feingeriebenen

§afelnüffe, ben ©aft ber 3iti^o"e, SSaniüe,

ben ©c^nee unb ba§ SLTJe^I, formt au§ ber

gut nermift^ten 9)laffe 3 Sortenblätter, bäcft

fie unb legt fie mit ütprifofenmarmetabe

beftrid)en aufeinanber. 2)ie Sorte roirb mit

S3aniüe= ober ©d)ofoIabeg[afur übersogen.

^ouabrot, fief)e ©eite 191.

^0U9le<ferlü 3"t'iten:l ßilo §onig,

1 Kilo gJle^I, 625 g (6272 deka) 3ucfer,

100 g (10 deka) 3imt, 250 g (V* Silo)

3JianbeIn, 70 g (7 deka) 3itronat, 2 SD^effer*

fpiljen gefto^ene 9^elfen, ebenfooiel SRaciä,

3 G^Iöffel mrfd)roaffer. ©acfgeit: V2 bi§

7* ©tunben. 5IRan to<i)t ben Ä^onig einmal

auf unb rüf)rt if)n banad) lauiuarm ab, gibt

i£)n bann ju ben übrigen 3utflten, bie man
in3iüifd)en miteinanber oermifdit I)at, auf

ein Kud)enbrett, cerfc^afft alleS auf bem

mel^tbeftreuten ^rett gu einem Seig, rollt

biefen gule^t 1 cm bidf au§, fc^neibet Stücfe

ober beliebige 3^ormen au§ unb bäcft fie auf

einem road)§bcftrid)enen SSIed) bei mittlerer

§i^e.

^efennopfBu(^cn (©ugdljupf). 3us
taten: 1 Kilo gjlef)!, 100 g (10 deka) §efc,

125 g (Vs Kilo) SSutter, 3 bi§ 4 bittere

gjJanbeln, 60 g (6 deka) ©ultaninen, V»

3itrone, etiuag 9Jlu§fatbIüte, 125 g (»/s

Kilo) feiner Qudtx, 4 Gier, V* ^iter 9JtiId),

2 Gilöffel 9tum, 20 g (2 deka) 3itronat.

58 a cf 5 e i t : 1 ©tunbe. S)ie §efe juirb mit

üma§ tauer TIM) unb Qndn aufgetöft

unb geljen getaffen, bann ju bem 9)?e()t auf

ein 53rctt gegeben, bie gcfdjältcn, 5crl)ücften

StJanbetn, ©ultaninen, 3i^o"ß"f'^öte,

ajJuSfat, 3ucfer, Gibotter, 9{um unb ba^

gerfdjuittene 3itTonat basugcmengt, bann

ber ©d)nee gefd)tagen, Giroeijj baruntcrs

gemengt, ber Seig in eine butterbeftridjenc

9Zapffud)enform gegeben unb gebaden.
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^niöilbitt' oder 6lQu6e0r(u<^en. ^U'

taten: 500 g (V2 Kilo) mtz^l, V* Siter

anild), 2 ©ier, 30 g (3 deka) §efe, 150 g
(15 deka) 93utter, 1 ^rife 3ttnt, 1 ©täub-

dien aJluSJat, 1 ^rifc fetngeliacEte Zitronem

fd)ale, 2 ©^löffel ^ucfer, ©alj, 500 g (V2

Kilo) geroafc^eneunb gut abgetropfte^eibel*

beeren, 70 g (7 deka) geriebener 3^ifiä)=

pfefferluc^en, etn)a§ länglid) gef(^nittene

SRanbetn, V^o S^te^ ©irnp, ©treujuder.

2lufgel)äett: 1 ©tunbe. SSadseit: V*

©tunben. S5on SJZel)!, STOId), ^uder unb

§efe roirb ein^efenftüd gemacht, ba§ SDteI)I

erwärmt unb banad) mit 50 g (5 deka) oon

ber SSutter unb ben ©eroürgen unb Qnäzt

ein Steig fet)r gut burcE)gefd)afft ben man
bann in ber SBärme noc^ einmal fo l^od),

al§ er ift, aufgellen lä^t. SSei guter Qeit,

om beftem am 2;age oorfier, l^at man bie

möglid^ft ungerquetfditen §etbelbeeren ge*

mafdien, abgetropft unb roieber ausgebreitet

getrodnet. SJian barf fie !eine§fall§ na^

auf ben Kud)en bringen. 2)en aufgegangenen

Steig gibt man juerft auf ein bemel)Ite§

SBadbrett, wirft il)n ba gurec[)t, ftreid)t if)n

bann mit ber S^ubelroEe auf einem ge=

butterten Kui^enbled) nidjt ganj bi§ gu ben

[Rättbern au§ unb beftreut tl|n guerft mit

einer ftngerf)oI)en Sage §eibelbeeren. über

btefe Sage !ommt ber mit ©treuguder gut

t)ermifd)te, gcfiebte 3^ifd)pfefferfuc^en, ber

bie SSeeren leicht uberbedcn mu^. @§ ift

am ratfamften, i^n oorl^cr etroa§ mit ger-

laffener SSutter burdigubröfeln. 9ton lä^t

man ben Kud)en aufgel)en. :3ft bie§ ge*

fd)el)en, träufelt man, bamit er fic^ gut oer*

teilt, in geworfenen Dringen ben ©irup unb

gule^t reid)Iid) gertaffene SSutter barüber

unb fdjiebt ben Kud)en in ben Dfen. Sföenn

er gargebaden ift, mu^ er fogleid) reic^Iid)

eingepudert werben, bann fci)tebt man if)n

auf ein 95adbrett. S5emer!ung: @r
fdjmedt I)ei^ am beften, unb man Eann tl)n

auä) of)ne ©c^aben warm effen.

taten: 220g (22 deka) geflogener Quäzx,

12 ©ibotter, 12 gefto^ene ©ewiirgnelfen,

4 g gefto^ener 3iKtt gel)adte ©d)ale oon

einer Zitrone, 160 g (16 deka) feingefto^ene

fü^e SJianbeln, 70 g (7 deka) fleingefd)ntt*

tene§ Zitronat, 140 g (14 deka) §eibc*

(93ud)wei3en)mef)I, 9 @iwei^ gu ©d)nee ge*

fcE)Iagen. $8 a dg e it: ^4 ©tunben. ^uder
unb ®otter werben fdjaumig gerührt unb
wäl^renb 7* ©tunben unter beftänbigem

9iül)ren bie mzltm, ^imt, 3itronenfd)aIe,

aJianbeln, ^itronat, 1 ^rife ©alg unb bann
abwecE)fetnb ein Söffel ©d)nee unb aJief)t

baruntergemifd)t, bie SJlaffe in eine butter-

beftrid)ene g^orm gefüllt unb gebaden.

^itf(S)epetf<i)p(iflin. Zutaten: 300 g
(30 deka) Hagebutten, 80 g (8 deka) 2lpfel=

marmelabe, 300 g (30 deka) 3uder. ®ie

Hagebutten werben eingeln aufgefd)nitten,

oon ben inneren Kernen befreit unb mit

etwa§ SSaffer felir weid)geEod)t, worauf
man fie burd) ein ©ieb ftrei(^t. Tlan mui
nun 250 g (V* Kilo) ajiar! ^aben, ba§ man
mit ber Slpfelmarmelabe mifc^t, in bem
gum g^Iug geEod)ten 3uder einmal auf*

!oc^en lä^t unb oon ber SJtaffe runbe ^äufs

(^en auf eine ©d){efertafel fe^t unb trodnen

lä^t. S)anac^ fd)neibet man fie mit einem

in I)ei^c§ SBaffer getaud)tem 3Jieffer ah, fe^t

gwei unb gwet gufammen unb brel^t fie in

Rapier ein. 93emerEung:(S§ ift gut, wenn
man bk gereinigten Hagebuttenfd)aten

einige Stage mürbe werben lä^t, ef)e man
fie !oc^t.

^etf^ipttf<i)p<ifltnf ondcre J\tU Qw
toten: 100 g (10 deka) §etfd)epetf(^mu§,

100 g (10 deka) gefd)älte geriebene 9Jian=

beln, 100 g (10 deka) feiner 3utfer. S)ie

3utaten werben gut oermengt unb ber Steig

ftroI)t)aImbid ausgerollt, mit g^ormen oer«

fd)tebene ^lä^dien barau§ au§geftod)en

unb auf gewadjftem Sßied) ober auf einer

©d)iefertafel in ber lauwarmen Dfenröfire

getrodnet. SSemerEung: Tlan lann baS

Konfeft aud) mit ®i§ übergieEien ober oer*

gieren.

^o^Il)jppen. S^taUn: V2Siter©aI)ne,

70 g (7 deka) SSaniEeguder, 4 bi§ 5 ®^=

löffel 9JteI)I, 3 ©ibotter. 3tu§ fämttic^en

3utaten fteEt mon einen Steig I)er. 2)a§

über Kol^Ienfeuer i^ei^gemac^te flache ^ip-

peneifen beftreid)t man mit lEiei^er SSutter

ober 2ßac^§ unb füUt mit einem Söffet ben

Steig l^inetn, worauf man c§ feft gufammen*

f(^Iie|t unb bie §o:^II)ippe über bem g^euer
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crft auf ber einen, bann auf ber anbeten

©eitc IjcIIbraun bäcft. ^n§ bem (Sifeu gc=

nominell, roüt man fic fofort über einem

runben .spols sufammcn.

^ol)ll)ippen, ondcre J\vt. 3» taten:

125 g (Ys Kilo) Bucfer, 250 g ('ß Mo)
Wel)!, 8 g gefto^ener 3init, bie abgeriebene

©d)ale einer ^iti^one, 1 ®ta§ SBeiproein.

S)en au§ fämtlidjcn 3"tttten unb etraa§

frifd)em Saffer fjcrgeftellten bünnfliiffigcn

Steig läjst man eine ©tunbe fte[)en, erf)il3t

ba§ .^ippeneifen, be[treid)t e§ mit dmaä
$8utter, bädt bie Rippen auf beiben ©eitcn

bväunlid) unb biegt fie, fobalb fie au§ bem

(Sifen !ommen, um ein runbeS $013.

^ot)U)'ippin, ondere J\vU Qutat^n:

70 g (7 deka) $8utter, 30 g (3 deka) 3uder,

4 Gibotter, 4 Giroei^ 3U ©c^nee gefd)Iagen,

eine 2J?effer|'pit3e ©alj, 70 g (7 deka) feine»

9JJef)t. Tlan rüf)rt bie Butter mit ben Gi=

bottern fd^aumig, gibt ben Qndex, ©alj unb

bie feftgefd]Iagene Sd){agfa£)ne barunter^

bann hm Gin)eif3fd)nee unb jute^t ba§

3ReI)I. ®iefer Seig rairb genau fo uerroenbet

inie bei bem erften JKejept gU §o!E)If)ippen,

(Seite 461. ®ie Rippen muffen in S3Ied)=

bofen aufberaafjrt merben, bamit fie nidjt

meid) roerben.

^oUändcrtorte. ^wtfiten- 250 g (V4

^ilo) SButter, 2 ganse Gier, 5 Gibotter,

250 g (V* Kilo) gefd)ättc unb feingefto^ene

SD^anbeln, 250 g C/* Silo) feincg STZeljr,

©d)ale oon 1 3^trone unb 1 ^someranje,

Giugemad)te§. ^Sadjeit: iStunbe. ®ie

SSuttermirb fdjaumiggerüi^rt unb nad) unb

nad) bie übrigen 3iitLiten ba5ugemifd)t unb

ba§ ©anje nun 1 Stunbe lang gerüf)rt,

bann in brci Seile geteilt, oon bencn man
3tpei auf ein butterbcftrid)eue§ Stortenbled),

mit einem Dianb oerfeljen, legt, ba§ Ginge=

machte baraufftreut unb üon bem übrigen

Steig Svrän3e ober Stangen formt, bie man
in fd)öner 3(norbnung über bie fyrüd)te

bcdt, luoraiif man hai ©anje, mit scr^

Hopftcm Gi bcftridjen, in mäfiiger .s^ilje

biidt.

^oni0Fu<^en^ tinfoc^cr. 3 "toten: V2

iiiter §onig, 2 9i«effcrfpil3en ^ottafd)e, 3

G^Iöffel Slirfdjiuaffer, etmaSmcij^cu'^^feffcr

unb SnS'öer, 20 g (2 deka) 2lnis!, ÄUel^t.

STian fod)t ben ^onig V* Stunbc, giept i^n

in eine Sd)üffel unb gibt bie übrigen 3"=

taten nebft fouiet Tlzi^l ijin^n, als ber öonig

annimmt. 'Xann lüerben 2ebfud)en barau§

geformt, auf ba§ S8fed) gelegt, an ben Gcfen

unb in ber SJtitte mit halbierten aJianbeln

belegt unb fd)ön gebaden.

^ufeifcn. 3wtaten: 250 g (V* ßito)

Sutter, 2 ganse Gier, 2 Gibotter, 5 Gptöffel

füfje Saf)ue, 30 g (3 dekaj aufgelöfte ^reft«

^efe, abgeriebene Sd^ate oon 1 3itrone,

2 Söffel 3uder, 400 g (40 deka) feinge^

fiebte§ SJkljL SBadseit V^ Stunbe. Gier,

®otter unb SButter ruf)rt man 5U Sd)aum,

gibt nac^ unb nad) bie übrigen 3"tQten

basu, verarbeitet aüeä 3U einem leidjten

3;eig, ben man eine Seile aufgef)en läßt.

S)ann roKt man i^n auf einem mit 9J?ef)l

beftreuten Srett V2 cm bid au§, fd)neibet

i^n 3u etraa 16 cm langen unb 7 cm breiten

Streifen, bie man bünn mit £bftmarme=

labe beftreid)t unb sufammenroüt, in ^yorm

eine§ §ufeifen§ biegt unb auf einem gebut=

terten SSIec^ aufgellen täpt, lüorauf man fte

mit serJtopftem Gi beftreidjt, mit Qndtx

unb 3in^t oi'er 2}^anbeln beftreut unb ]^ell=

braim bädt.

CJndioncrPropfen. 3 «taten: 125 g
(Vs üxlo) 3uder, 6 Gibotter, 8 Giroeip

3U ©d)nee gefd)lagen, 125 g (Vs ßilo) ä)?et)l,

SO'^armelabeoberSdilagfaljne, Sd)o£olaben-

glafur. ^ad3eit: 7* ©tunben. 3"'i^'-"

unb Gibotter rü()rt man 3U ©d)aum,

mifdjt bann ben feften Sd)nee unb sulcljt

'Da§ dJtz^ barunter, fe^t oon ber SHaffe

Heine §äufd)eu mittels eine§ Kaffeelöffels

auf ein Rapier unb bädt fie bei nid)t 5U ge=

ringer §il3e. 'Sladj bem Warfen läfst man

fie erfalten, beftreidit fie mit Dbftgelee ober

gefd)lagener Sa^ne ;mb taud^t fie in bie

©lafur, bie man bann im Ofen bei fe^r

leid)ter §il3e trodnen läßt.

CJn0i»crbröf(^cn. 3"taten: 1 ßilo

SSei3cnmel)l, 250 g (y* S^ilo) 3uder, 30 g
(3 deka) gcftofunicr ^ngmer, 200 g (;20

deka) fetjr ftciii gcfd)nittcne fanbierte "^0=

meran3enfd)ale, 700 g (70 deka) brauner

Sirup, 5 g (V2 deka) gefto&ener 3""t, 1

Slaffcelöffel S'^atron, 250 g (V* S'^ilo'i ^^nU

ter. 9?arf3eit: 10 9J^inutcn. ®ie ©utter
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wirb f(^aumtggerü^rt unb bte übrigen Qw
taten nadjetnanber bagugerülirt, worauf

ber Steig einen f)atben Stag an einer roamten

©teEe raften ntu^. Sann roKt man if)n

flac^ au§ unb fticE)t tf)n mit asiec^fomten 5u

gesagten ^uct)en au§. @ie werben auf

ein 95Ie(^ gelegt, bei guter §i^e gebacEen

unb in luftbic^ten 93Ie(i)bücE)fen aufbewal^rt.

Jfca6l\üfifeQabbat1)t6tt6, fiefie SSutter*

barc^eg.

Jot)onni0bcerf^nittcn. 3itt<iten:

120 g (12 deka) SSutter, 180 g (18 deka)

9Ke^I, 5 ©ibotter, 50 g (5 deka) ^ucfer,

50 g (5 deka) gef(i)älte, geriebene SJianbeln,

V2 Zitrone, 500 g (V2 mo) ^o^anniSbeer*

marmelabe. SSacfsett: 20 SJiinuten. 2Iu§

ben QutaUn, mit 2][u§nat)me ber 9Jtarme=

labe, mac^t man einen 93röfetteig unb lä^t

il^n eine Söeile raften. ®ann roeKt man
il^n V2 cm btcE au§, fdjneibet it)n in 8 cm
breite ©treifen, legt fie auf ein ^lec^, n)äf)s

renb man ben S^tanb ringsum mit einem

Seigftreifen fixiert, ftreut bann Stofinen unb

9Jianbetn barauf, belegt bie§ obenauf mit

einem ©itter ou§ Seigftreifen, hädt ben

Suchen im Dfen unb fcE)neibet if)tt na(^

bem SSacfen in 3 cm breite ©c£)nitten.

Roffeebvottorte* 3"toten gur Stor^

tenmaffe : 8 ©ibotter, 140 g (14 deka) Quh
Uv mit 58oniEegefcf)macf, 140 g (14 deka)

ungefc£)älte, geriebene SJianbeln, 90 g (9

deka) geriebene?, gefiebte§ ©dimarsbrot,

1 Dbertaffe Kaffee au§ 1 Sot ^o^mn be.

reitet, 8 ®ier p ©dinee gef(^Iagen. Qux
©reme: 110 g (11 deka) ^ucter, 1 Dbertaffe

fel)r ftarter Slaffee, 4 SSIatt aufgelöfte (Ge-

latine, V2 S^ter gefc^Iagene ©al^ne, etma§

aSanittegucfer. SSacEseit: 1 ©tunbe. 2)ie

®otter unb ber ßuder merben V^ ©tunbe

gerüt)rt unb na^ unb nacE) bie SRanbeln,

bie mit bem Kaffee angefeuchteten aSrot*

bröfel unb gule^t ber fefte ©(^nee barunter-

gemiftf)t. SJian bäcft bie 9Jiaffe in einer

butterbeftric^enen Sortenform, fcE)netbet fie

mittels eine§ bünnen 2Jieffer§ nacf) bem (Sr-

Jalten in 3 S3Iätter unb ftceii^t 2 Sagen

Don ber ©reme bagmifdien, bie man auf

folgenbe SBeife bereitet: Quäzt unb 6 ©^s

löffet Söaffer werben auf htm f^euer gefod)t,

bi§ bie SJiaffe bicO ift, fie mu^ aber mei^

bleiben; bann gte^t man ben S?affee unb
bte aufgelöfte ©elattne lE)inein, oermifdit

alle§ fe|r gut, mengt bie ju fteifem ©cE)nec

gefd)Iagene ©af)ne unb etroa§ aSaniHejuder

barunter unb ftreict)t oon ber SJlaffe greifc^en

bie Stortenblätter, fe^t fie aufeinanber unb
oergiert ba§ oberfte mit bid)t aneinanber*

gefegten §äufd)en non ©reme.

Roflfecglofur. 3 u t a t e n : 30 bt§ 40 g
(3bi§4 deka) frif(^gebrannte S?affeebof)nen,

^ubergucfer. 2Jtan maci)t au§ ttn gemaf)-

lenen Kaffeebol^nen ungefät)r eine I)albe

Obertaffe ftarten Kaffee, ben mon erfalten

lä^tunbbann mit ber nötigen SJienge^-Puber-

Sucfer cermifc^t, fo ba^ man eine bidefliiffige

SJiaffe erhält, bie man unter beftänbigem

9tüf)ren Ieid)t erwärmt unb auf ben ^uc^en

ober bie 2;orte ftreidit.

RoEcö. 3utaten: 600 g (60 deka)

SKef)!, 250 g (74 Kilo) feiner ^ucfer, 60 g
(6 deka) «utter, 1 @i, Vs Siter ©at)ne, 5 g
(V2 deka) Slatron, 1 ©tange 93anitle. SSocf -

seit: 8 SRinuten. S)ie aSaniHe ftö^t man
mit bem ^utfer fein, mif(^t fie mit allen

übrigen ^wtaten ju einem Steig, roHt ein

©tud nad) bem anberen au§, ftic^t f^ormen

au§ unb hädt biefe auf einem mit Butter

beftricE)enen aSIec^ bei ftotter §i^e ^ettgelb.

Rofw^ andere ^rt. Qutat^tt:^ gan^c

©ter, 50 g (5 deka) gefto^ener ßuder, 10 g
(1 deka) §irfc^]^omfaI§, 1 ©tange 3SaniIIe,

12 e^Iöffel SOfief)!, 500 g (V2 mio) SJiet)!.

SSadäeit: V* ©t«nbe. S)a§ ^irfc^^ornfals

gibt man swifd)en gwei 95Iatt Rapier unb
gerbrüdt e§ fein. Qndzx unb ©ier mit bem

§irf(ä)f)ornfal5 rü!)rt man 1 ©tunbe lang,

mifc^t 12 e^Iöffel S9^e!)I bagu unb gibt

SSaniKe l^inein, worauf man bie SJ^affe 24

©tunben beifeite fteHt. 2)ann £ommt no(^

ba§ übrige äRef)! bagu, worauf man ben

Setg mefferrü(fenbt(f ausrollt, mit einem

9^eibeifen einbrüdtunb tt)n gu Keinen g^or-

men au§ftid)t, bie man auf einem trod'enen

9SIe(^ in ftarfer §i^e lid^tgelb bädt.

Rofc0^ fiel^e auc| 2Itbert=^ate§, Uüm'
mel=^afe§.

Rapfdbrot^ fie^e ©ette 192.

RarmdifMfu<^eit, 10 ^erfonen. Sw
taten: 250 g (V* S^ito) SWanbeln, 3 bi§ 4

ßöffel 9iofenwaffer, 8 ©ier, 375 g (377^
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deka) 3iicfcv, 1 Söffet 3imt, 1 Zitrone,

250 g 0/4 S?iro) 9}?e^I. SBadsett: V^

©tunbc. %k SOktibeln irerbcn in fattem

SBaffer ßcinafdicn, mit einem roeid^en 'Und)

getrorfnct iinb unßcfdjätt mit bcm Doofen-

roaffer im SJJovfer ßcftofsen, ©icr unb ^nt--

Jcr werben fdjaunüggerüf^rt, bie abgeriebene

©d)ale ber ^iti^one, SJJanbeln unb 3^"'*

bajugcmifdjt, bieg alleS V^ ©tunbe lang

gerü[)rt imb bann ba§ 9}?el)I löffelrceife l)in=

jugefügt. S)ie SJiaffe rcirb in einer gebut=

terten 2:ortenform bei gelinber ^itje ge=

baden.

Rörmditcrfertc. 5 ^erfonen. Qnia--

ten: 250 g (V* Silo) SOJanbeln, 250 g (V*

Silo) ^ucfer, 8 (Sier, 1 Zitrone, 150 g (15

deka) 5meI)1, 3 ^roiebäcEe. «actseit: V2

Stunbe. 9Jian fd^ält bie 9JlanbeIn unb

I)arft einen üeinen Steil baoon fein, bie an=

bereu merben in feine ©trcifen gefi^nitten

unb mit ber ©d)ale ber ßiti^otte/ 3ucCet unb

©iern V2 ©tunbe lang gerüt)rt, roorauf man
ba§ Tl^i)l bajumifdjt unb bie 2J^affe in

eine mit SSutter beftridjene unb mit bem

geflogenen ^wiebad auSgefiebte g^orm füUt,

obenauf bie ge{)ad'ten 3JtanbeIn ftreut unb

bei mäßiger ^ilje bäd't.

Räcntncr (Eortc. ^utaten: 500 g (V2

Silo) md)l, 250 g C/i Silo) aSutter, 200 g
(20 deka) ^uder, 1 Söffel 3imt, 1 3itrone,

4 ®ier. aSadgeit: 7* ©tutti'en. 3)a§ auf

ein Sudjenbrett geftcbte feine Tlei)l t)er=

mifd)t man mit ben (Siern, SSutter, einer

^rife ©alj, 3ii^t ^^^ Qitxonzn'id^aU gu

einem Ieid)ten Steig, ben man mit ben Rau-

ben einmal burd)arbeitet unb bann, in ein

Sud) eingefdjiagen, 1 bi§ 2 ©tunben an

einem falten Drt ru[}en läfst. SDann ftreic^t

man eine 1 cm bicfe Sage banon auf einen

Stortenboben, belegt fie mit eingemad)ten

Sirfdjen ober ;5ol)Q"ni§beeren unb mad)t

üon bem übrigen S:eig feine ©treifen, bie man
gitterförmig über bie Störte berft. 5King§um

niad)t man einen 9?anb üon ^^Mipier, übeT=

ftvcidit ba§ (Sitter mit ©i, cbcnfoben 9{anb,

unb bädt bie Störte im mäfjig I)ci^cn Dfen.

Rartoffdbbfuit. 6 ^erfonen. 3"tö =

ten: 10 grofse, mel)lige Sartoffeln, 8 ®i=

botter, 1 Zitrone, 25 g (2V2 deka) 58utter,

250 g (74 Silo) gefiebter 3udcr, ber

©d)neeoon8 (5iroei|. Sacfgeit: 25S[Rinu-

ten. SDie Sartoffeln merben in l)ci^er 2lfd)e

geröftct, baS meidje 3""ei^2 nad) bem @ax'

merben l)erau§ge()olt, mit ben (Sibottern,

ber abgeriebenen 3iti^onenfd)ale unb bem

3uder Dermifd)t unb '/^ ©tunbc lang nadi

einer Seite t)in gefd)tagen; bann roirb ber

fefte <Sd-)mz unter ben leichten Steig ge^

mengt, bie 9J^affe in butterbeftridjcne

^apierfapfeln gur öiilfte eingefüllt, mit

3uder beftreut unb gebaden.

Kartoffdmc^ltorte. 3"ioten: 250 g
(74 Silo) aSutter, 250 g (74 Silo) 3ucfer,

8 (Sier, 500 g (V2 Silo) Sartoffelmel)l, 1

3itrone, 1 Steelöffel 3init- aSadgcit: V*

bi§ 1 ©tunbe. ^n bie gu ©d)aum gerüljrte

aSutter rülirt man bie 8 SBottcr, ben3ucfer,

SartDffelmel)l,3inttimb abgeriebene ©d)ale

ber Qitxom, mengt bann ben feftgefdjlage^

neu ®iroei^fd)nee barunter :mb bäd't bie

2JZaffe in einer bid gebutterten fjorm bei

gelinber §i^e.

Rortoffdtortc. 3utaten: 100 g (10

deka) Qudtx, 4 (Sibotter, 4 Giroei^ gu

©d)nee gefdjlagen, 150 g (15 deka) Sar=

toffeln, 35 g (372 deka) geriebene Tlaw
beln, 1 Siter Sartoffelmeljl, abgeriebene

©d)ale unb ©aft oon 1 3itrone. SSacf-

geit: 7* ©txmben. ®en 3ucEer rü^rt man
mit ben lottern, bem ©aft unb ber ©c^ale

ber 3iti^one, ben geriebenen Sartoffeln, ben

SDianbeln fd)aumig, morauf man ba§ Sar=

toffelmel)l unb ben feftgefdjlagenen ©djnee

baruntermengt. S)ie 2J^affe füllt man in

eine butterb eftrid)ene ^^-orm unb bädt fte

langfam im Dfen, morauf man fie mit

einer 3uderglafur überjietjt.

RäfeCeuIc^en. 3"tflten: 45 g (472

deka) §efe, 78 Siter ©a^ne, 1 3itvone, 4

(Sibotter, 15 g (I72 deka) geftoßene füfie

g^anbeln, 1 ^rife ©alg, 250 g (74 Silo)

geriebener, trodcner Quarffäfe, 125 g (78

Silo) geriebene ©emmcl, 90 g (9 deka)

a)?el)l, 45 g (472 deka) 95uttcr, 50 g (5

deka) 3"*icr, 125 g (78 Silo gereinigte

Sorintt)en, 125 g (78 Silo) $8utter. f&ad:

geit: "2 ©tunbe. Ttan fteUt fämtlid)e

3utatcn mann, loft bie §efe in etma^S lau^

marmem Sföaffer ober 50iitd) auf, nifjrt fie
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glatt unb üermifc^t fie mit ben übrigen

3utotett — bie 45 g (472 deka) frifcf.e

SButter werben juoor gerlaffen — ju einem

nic[)t 5U feften Seig, ben man reit^Iid) V2

©tunbe am Dfen ftei^en lä^t. S)ann nimmt

man eine ©e^eier= ober ®al!enpfanne, gibt

in jebe 93ertiefung ein fleineS ©tücfd)en

SSutter, lä^t fie gergelien, gibt in |ebe§ ein

fleine§ SSrötc^en oon bem Seig unb lä^t fie

roieber an einem roarmen Ort V2 ©tunbe

gel)en. S)ana(^ bädt man fie erft auf ber

einen unb bann auf ber anberen ©eite unb

rid)tet fie an. S8 ei gaben: Dbft= ober 5ERiI(^-

fauce ober aud) grüner ©alat. a3emer=

Jung: SJlan fann fie au<S) anftatt in einer

^Pfanne in l^ei^em 93adffett in einer ^affe=

rolle I)erau§badenunb bann nur mit3uder

beftreut gu Sifd) geben.

Mfefüdim, ^utoten: 1 J^ilo gjJeB)!,

3 @ier, 45 g (472 deka) §efe, V2 fiiter

gjlild). 3ur Füllung: 250 g OA Kilo)

QuarHäfe, 150 g (15 deka) ^ucfer, V*

Siter ©at)ne, 150 g (15 deka) Korintf)en.

a5ac!3eit: V2 bi§ ^4 ©tunben. man
mad)t ein ^efenftücf unb gibt e§ in ba§ er=

märmte 9J?ei)t. @ier, ^erlaffene SSutter unb

Tlilä) l^at man ^ufammengequirlt unb

mad)t nun mit SJte^I unb §efe einen feften

Seig, ber fo lange gefdjiagen mirb, bi§ er

aSIafen wirft. SBenn er aufgegangen ift,

Inetet man il^n gut burd), morauf er gu

gmei KucE)en auSgeroUt wirb, hu einen

fingerbreiten eingefnifften 9?anb erljalten.

Tlan lä^t bie KucE)en nod)maI§ aufgel)en,

beftreid)t fie bann fingerf)od) mit ber oben

angegebenen g^ulle unb bädt fie in einem

SRotir ober aSadofen.

Rofctorfe. 3wtoten: ajiurbteigboben,

125 g (Vs S?iIo) Ciuarffäfe, 2 (äibotter,

125 g (Vs mio) Quätx, 125 g (Vs Kilo)

Korintfien, 50g (5 deka) SJlanbeln. fSad-^

jeit: V2 ©tunbe. ©ine Sortenform legt

man mit 9Jiürbteig au§, oerfiebt biefen

ring§J)erum mit einem 3 cm f)ot)en dianh

unb beftreid)t ba§ ©ange mit (Si. 2)ann

rülirt man ben Guar! (2;opfen) mit ben

Korinti^en, ben abgegogenen unb geriebe-

nen SiJianbeln, Qud^x unb notf) etroaS

fRaijm gu einem SSrei, ben mon giemlid)

bicE auf ben Stortenboben ftreic^t, worauf

®te tüdöüge §au§frau. aSb. II.

man bie Sorte in einem f)ei^en Dfen.

giemlid) (^neE bäcft.

RofTcnbrot, fiel)e ©eite 192.

Ripfcl, gefüütit, 3u taten: 160 g (16.

deka) SUZe^I, 120 g (12 deka) SSutter, 2-

(Sibotter, 1 SJtefferfpi^e ©olg, 30 g (3 deka)'

§efe, einige Söffel ©af)ne ober 9JtiId), be*

liebige g^ülle, 40 g (4 deka) ge^actte 2Jian*

beln, 1 @i. aSadäett: V2 ©tunbe. aSutter

unb 2Jtef)I arbeitet man auf bem S^Zubels

brett fein ab, mad)t in bie 9Jiitte eine

®rube, in bie man in ber ©aline aufgelöfte

§efe unb ©alj gibt, mif(i)t bie§ erft mit

bem SJieffer unb banad) mit ben §änben

3U einem feinen glatten Steig, legt iifin auf

ein mit Tlzf^l beftöubte§ SBrett, lä^t if)n an.

einem !ül)len Drte 1 ©tunbe rul)en, roUt

if)n mefferrücfenbicf au§ unb fc^neibet il^n

5u 3}iere(fen au§. S)iefe beftreidjt man in

einer ©de mit gefc^Iagenem @i unb gibt in

jebe§ ein §äufd)en oon einer aJtof)n', S^u^s

ober 9}?anbelfülle ober eine SJ^armelabe

unb rollt fie gu Kipfeln (^örncl)en) gufams

men, bie man nod) l)albrunb bref)t, auf ein

butterbeftrici)ene§ aSlecf) legt, mit (Si be*

ftrei(f)t, mit QudQx unb ben SDtanbeln ht*

ftreut, V2 ©tunbe gel)en läp unb bann l^eKs

braun bäcEt.

Ripfd, fiel)e aurf) Oia^mfipfel, ^ucEer*

Jipfel.

Rirr<f)0U0ßI^upf/ Ö>icner. 3 « taten:

250 g (Vi Kilo) 3ucfer, 180 g (18 deka)

geriebene ©emmel, 6 ©ier, ^/z 3iti^one,

500 g (V2 Kilo) Kirfc^en, 50 g (5 deka)

SButter. aSadgeit: PA ©tunben. SKan

reibt bie ©d)ale ber 3ittone an 3ucEer ah

unb ftij^t biefen, rüljrt bann allen 3^^^!-

mit ben ©ibottern fd)aumig, gibt nac^ unb

nad) bie ©emmel barunter, §ie!^t ben feft*

gefd)lagenen ©d)nee ber ©imei^ unb bie

oon ben ©tielen geftreiften Kirfcf)en unter

bie 9)iaffe, bie man in eine gut gebutterte

91apffud)enform füHt, fo ba^ bie g^orm faft

voU wirb, unb in mäßiger §i^e bädt.

aJian lä^t ben ®ugell)upf in ber ^^orm er*

falten unb ftürgt il)n erft bann.

Rirr<^färc* 3utaten: 2V2 Kilo Ktr*

fc^en, 375 g (37V2 deka) Qudex. ®ie rec^t

reifen, fd)önen Kirfdien fteint man au§ unb

gibt fie in einem glafierten Stopf in ein @e*

30
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fä^ mit !o(i)enbem SBaffcr, in bem mau fie

longfam roeid)bäinpfcn lä^t, luorauf man
bic3^rüd)teburd) ein Sieb ftrcid)tunb unter

beftänbigem Umrü()ren unter ^injufügung

be§ 3ucfer§ fo lange fod)t, bi§ ber 58rei an

bem I)ineingetaud)tcn Söffel nid)t mcl^r f)än=

gen bleibt. SJJan gief3t beu $8rei in me[)rere

flad}e 9iäpfe ober gro^e Untertaffen,bie man

mit 9ium au§ge[pütt I)atte, becft ftc ju unb

ftetlt fie 5um Grfalten an einen trorfenen

Drt, lüoranf man [ic urnftürst unb in feine

©d)eiben aufgefd)nitten al§ S^onfeft üer=

wenbet.

Rirr(^Eu(^en. Butaten: 250g (V4 Kilo)

3udcr, 4 (Sier, 160 g (16 deka) Tltl)l, Sir=

fc^en. 9lad)bem man hcn ©taubsurf'er unb

bie ganzen @ier V-i Stunbe miteinanber Dev=

rüf)rt t)at, fiebt man feineS 9JJet)I I)in3n.

9^un füüt man bie §älfte ber 2Raffe in

eine breite ^^orm, legt eine Dblate baranf

unb gibt barüber bie Sirfd)en unb bann bie

anbere §älfte be§ Steigeg. SSemerfung:

arian barf bie f^orm nid)t ju voü füüen,

benn ber Kud)en gel)t ftarf auf.

Rirfc^fuc^cn, anötte fivU 3 «taten:

126 g (V* Slito) aSutter, 6 (gibotter, 90 g
(9 deka) Buder, 120 g (12 deka) 9J]eI)I,

6 fioffel 9tal)m (©af)ne), 6 (Siroei^ ju ©d)nee

gefd)tagen, 250 g (V* Kilo) Sl'irfd)cn. ^a&
jett: 1 ©tunbe. ®ie Butter mirb fd)aumig=

gernt)rt, bann nad) unb nad) immer 1 ®i=

botter, 1 t'öffet '^M^l unb 1 Söffet ©a^ne

nebft 1 Söffet 3uder ba3ugemifd}t, bi§ atle§

oerbraud^t ift. 2)ann mengt man ben @i=

roei^fdjuee unter bie 9Jlaffe, mifd)t bie

Kirfd)en baju unb bädt ben Svud)en in einer

gut gebutterten ^orseüanform. S)er S?ud)ett

mirb in ber ^-orut gcrcidjt.

Ricf<f)fu<^en mit €(^oFoloöc. Suta--

ten: 240 g (24 deka) Butter, 300 g (30

deka) 3"cEß^' 1 ^iidd)cn :iUiniUeäurfer, 8

bi§ 10 eibotter, 1 ^rife ©alj, 8 big 10 (£i=

mei^ 3U ©c^ncc gcfd)Iagen, 200 g (20 deka)

(geriebene Sdiototabe, 125g (Vs ftiloi ?liebl.

iöad^cit: 1 Staube. 5»» ^ic 5ii Sd)aum

gerührte S3utter gibt man aflmät)lid) bie

SJaniüe, ben 3"d*.n-, Salj, ben fcftcu (Sicr=

fd)nee, bie Sd)ofolabe unb ba§ Stiel)!, füüt

ben Steig in eine butterbeftric^ene, mit

2yi<:\){ au§gcficbtc Sovteuform, gibt einen

^cüer üoü auSgefteinte, eingemachte Sauer=

firfdjen barauf unb bädt ben Äud)en bei

mäßiger ^i^e. 2)er Ku(^en fann mit Sc^Iag=

fa()ne gcreid)t merben.

Rirfc^Fuc^en mit ^tteufcl, ftet)e Streue

felfnd^en mit Siirfd^en.

Rlrrd)r<^nittcn. 3

u

taten: 140 g (14

deka) «utter, 3 Gibotter, 1 (5i, 140 g (14

deka) 3i'der, 40 g (4 deka) feingeriebene

3DlanbeIn, 100 g (10 deka) d)Ui)l, etroaS

abgeriebene Bitronenfc^ale, 500 g ('/a Kilo)

Slirfd)en. ^^ad^eit: 20 bi§ 30 SHinuten.

3u ber mit ben S)ottern unb bem Gi fd)au5

miggerüf)rten a3utter gibt man ben 3"der,

bie SJianbeln, 3itrouen)d)aIe unb 2ReI)t,

morauf man beu -leig auf ein a3tcd) ftreid)t,

unb i^n bid)t mit Kirfd)en belegt, bie man
gucfert unb bann aüe§ im Cfeu bädt. ^ad)

bem 53aden fd)neibet man beliebig gro^e

Stüde ab, bie man mit 3uder beftreut.

RJrf<^tortc. 3 u taten: gDfiürbteig,100g

(10 deka) bittere a)^afronen, IV2 Kilo ent=

fteinte Kirfd)en, 2 bi§ 3 Gier, Vs Siter SJiild),

1 Siter 2Ref)I, 3 Siter 3uder, 1 Teelöffel

5öanille5uder. a3ad3eit: 1 Stunbe. Ginen

Sortenboben belegt man mit 9}?urbteig,

üerfief)t ben 9?anb mit einem Seigftreifen

imb bädt ben ^oben in ber 9iöF)re. 2)anac^

beftreut man ben Steig mit ben geftopencn

Sl^afronen, belegt il)u bid)t mit Kirfd)en

unb gie^t einen 3;eig barüber, ben man au§

bem 3)^et)I, ber SJ^ild), 3uder unb bem 58a=

niüejuder gequirlt l^at, unb bädt bie 2:orte

im Dfen tjetlgelb.

Rlebcrbrot füc 3u<f^i^ftanFe^ fielje

Seite 221 : Kranfenfü(^e.

RUcWött«. 3utaten: 140 ga4 deka)

ungefaljene «utter, 200 g (20 deka) 2«el)I,

100 g (10 deka) gefto^euer 3udcr, 1 gansea

Gi; 5 Sielten unb Sieugemürstöruer, fein=

geftojien, Y^ feingef)adte 3itronenfd)aIe.

33ad3eit: V2 Stnube. 2)te 3idaten Jüer=

ben sufammen gut gerührt, feiner ^xidcv

baruutcrgcftreut unb baranf nu^fferrüd'eu=

ftar! au'ogcroent. ^aun ftidit man Klee-

blattformcu an4, bädt ftc auf bem gcftäub=

ten iBlcd), beftreidit fie auf ber Unterfeitc

mit ?JJarmcIabe unb brüdt intmcr jmei unb

3niei aneinanber.
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Roloffc^cn, billige, ^utaten: 40 g
(4 deka) ^efe, 65 g (6V2 deka) ^Butter,

65 g (6V2 deka) D^inbSfett, 1 (St, 2 ®otter,

500 g (V2 ^ilo) mit^l, (5d)ate Don V2 3itrone,

Vio Stter mtilä), plle. «acfseit: 40 2Jti=

nuten. ®te ^efe fe^t man nnt etroaS lau^

roarmer 9JitId) unb 3u<äe^' 3«^ 2lufgel)en

roarm, rüfirt SButter unb 91tnb§fett ju

©(i)aum, ntifcE)t bie S)otter, ba§ gange ®i

unb bie §efe baju, bann nac^ unb nat^ ba§

9Jief)I, aJJtIcE) unb 3ittünenf(ä)ale unb lä^t

ben Steig aufgeben, roorauf man il^n ftro:^=

f)almbi(f auSrottt, in uieredige f^tedfen ger^

fci)neibet, bie man mit t)erfd)iebener 3^ül=

lung be[treid)t (S^iu^fütle, Pflaumenmus,

Slpritofenmarmelabe). S)ie oier Qiv'i^l

fd)Iägt man nad) innen über ber ^^uHung

gufammen, ftreut ^ageljucfer obenauf, lä^t

bie Kolatf(^en nod)mot§ aufgeben unb bäcit

fie in mäßiger §i^e.

RoIofr<^cn, WI)mir<f)c. 3 «toten:

500 g (V2 ^ilo) aWe^r, 125 g (Vs ^ilo)

SButter, 2 @ier, 2 ©ibotter, 30 g (3 deka)

aufgelöfte §efe, 3 Söffet ©atjne, g^ütlungen

oerf(Riebener 2trt. SSad geit: V* ©tunben.

®a§ auf ein S?uc^enbrett gefiebte fUliifl

wirb mit ©alg unb ber gerpftüdten SSutter

üermifdjt, morauf man nad) unb nat^ bie

übrigen ^ittöten baruntermifd)t, ben Steig

gut oerarbeitet unb, mit einem Sud) hihtdt,

aufget)en lö^t. ®ann ftrei(^t man if)n

ftroI)^aImbicf au§, ftit^t mit einem SBein*

glafe runbe ^ud)en booon au§, beren eine

§älfte man mit einer flutte beftreid)t, mie

9Jiot)n=, QuarEfüKe, eingemad)te Kirfd)en,

Pflaumenmus, ^irfc^marmelabe ufro.,

Ilappt bie anbere §älfte barüber, beftreid)t

bie ^oIatfd)en mit gefdjiagenem @i, lä^t

fie roieber gel)en unb bädt fie in gelinber

§i^e auf einem butterbeftcid)enen 93Ied)

ober in fiebenbem ©c^malg. SGSenn man fie

im Dfen büdt, werben fie !alt, menn in

©djmalj gebaden, marm ju S^ifc^ gegeben.

Rolotr<^cn, ^efcn^. Untaten: 200g
(20 deka) SSutter, 4 @ier, 35 g (BV2 deka)

aufgelöfte §efe, 7^ ßiter @af)ne, 500 g (Y2

^ilo) 9Jie^I, oerfdjiebene g^üllungen. SSad*

geit: V2 ©tunbe. ®ie SSutter mirb gu

©d)aum gerül)rt, ndii) unb nad) bie übrigen

angegebenen ßittaten bajugemifc^t unb ber

Steig fo lange gefc^tagen, bi§ er SSIafen

roirft, worauf man i!^n 3um3lufgeF)en raarm*

ftellt. ®anad) rotlt man it)n ftngerbid au§,

fc^neibet i{)n ju oieredigen 3^Ied(^en ab,

bie man mit g^üüe beftreid)t unb gu S\oIat=

fd)en pfammenlegt, inbem man bie oier

©den nad) innen gufammenüappt. SSenn

fie roieber aufgegangen ftnb, bädt man fie

auf einem gebutterten SSIed) in mäjsiger

§t^e. g^üHungen fann man au§ gefto^enen,

mit ©iern unb Qudix nermifd)ten Tlan-

beln ober ©ultanrofinen ober ^orint^en,

bie mit Qudex t)ermifd)t unb mit etroa§

D^um angefeud)tet mürben, ober auc^ au§

^ru(^tmarmelabe oberDuarttafe t)erftellett.

Roloffc^cti, Rorlöbodcr. 3 Zitaten:

250 g (V* ^ilo) Butter, 5 (Sier, 45 g (4^/2

deka) aufgelöfte §efe, 5 ©^löffel fü^e

©a!^ne, 60 g (6 deka) Qudex, V2 3^trone,

250 g (1/4 ^ilo) SJie^r. SSadgeit: 50 TIU
nuten, ^n bie gn ©djaum gerül^rte Butter

mifd)t man bie (äibotter, bie §efe, Qudex,

©at)ne unb etmaS gefto^ene 9Jiu§tatbIüte,

1 Steetöffel ©alg, bie abgeriebene ©d)ale

oon V2 3iti^otte «"b ha§ 5SRet)t, fd)Iägt ben

Steig, bi§ er SStofen roirft, bedt ein erit)ärm=

te§ Stud) barüber unb lä^t i^n aufgeben,

roonad) man runbe §äufc^en barau§ formt,

bie mit einem SReffer breitgebrüdt unb

nod)maI§ gum 2lufgef)en roarmgeftetit n)er=

ben. ®anad) beftreid)t man fie bid mit

bem oerfü^ten @imei^fd)nee, beftreut fie

mit Qndex, legt in jebe 9Jlitte eine ein=

gemadjte ^irfd)e ober etroaS 9KarmeIabe

unb bädt fie in mäßiger §i^e tietlbraun.

RoIatr<J)«t, iingcr. 3ittnt6»- 250 g

(V* S?ito) aSutter, 3 (gier, 3 tjartgefoc^te

S)otter, 100 g (10 deka) 3uder, 250 g (1/4

^ito) ajief)!, 1 Söffet SSaniaejuder. ^ad-^

seit: 45 SRinuten. ^n bie fd)aumig:=

gerüf)rte SSutter mifd)t man bie frifdien

®ier unb bie ^artgefoi^ten ®otter, Qudex,

9}le^I unb SSanilte^ ober 3itrDnen5ud"er,

ftreid)t ben Steig mefferrüdenbtd" au§, fti(^t

it)n 3U ßoIatfd)en au§, bie man mit (Siroei^

beftreidjt, mit Qud^x beftreut unb in mäßi-

ger §i^e bädt.

Rolofr<f)Ctt, Jnoricti-. 3"tötett:20^

(2 deka) §efe, 125 g (Vs mo) ungefalgene

Butter, 2 S)otter, 1 gangeS (Si, beliebige

30*



468 ® e b ä cf

.

pUe, 250 g (V« Silo) 9«eF)I, '/»<> Öiter

9JliId), etroaS feingeriebenc 3itronenf(i)aIc,

60 g (5 deka) ^ucfer. Söacfseit: V-i ©tun.

ben. SOJit 3ucfer, SD^ild) iinb etroa§ 3JJeI)I

fe^t man ba§ §efen[tüd an, lä^t e§ ge^ien

unb oevfd)afft e§ mit ben übrigen 3"taten

ju einem Steig, ben man and) no(^ geficn

lä^t. S)ann roüt man ben Seig [troI)t)aIni=

bidf an§, fd)neibet fleine oieredige fjleddjen

unb füQt fie mit fefter 9JiarmeIabe, Onarf;

fülle ober jugeridjtetem ^flanmenmu5

(^oroibl), fe^t fie auf ein SBIed), täf5t fie

nod)mal§ itma§ aufgef)en unb bädt fie in

mä^ig f)cif3cm Dfen.

Rolatr<l)cn mit Uum. ^utaten: 125 g

(Vs Mo) 93utter, 2 ganje ©ier, 2 2)ottcr,

160 g (16 deka) md]l 1 ®Ia§ «Rum.

IBadseit: 74 ©tunben. SSutter unb ©ier

werben fd)aumiggerüt)rt, bonn ber 3"^^'^^''

2Wel)I unb ber 9?um baruntergemifd)t unb bie

aWaffe in Keinen ntnben §äufd)en auf ein

butterb eftrid)ene§ Rapier gefegt unb, mit

3uder beftrcut, in gelinber §i^e gebaden.

RDlafr(f)en mit ©a^nt. 3u taten:

280 g (28 deka) Wi^l, 200 g (20 deka)

SButter, 1 ganjeS (5i unb 2 2)otter, Vs Siter

faure ©al^ne, 20 g (2 deka) §efe, 50 g (5

deka) 3uder, 1 ^rife ©alj, 500 g (V2 ^ilo

)

gjZarmelabe. 3Jlan oerf^afft ha§ 9J]e^L

mit ber 35utter, fügt bie 2)otter, ba§ ganje

6i, ©al}ne, §efe^ Qud^x unb ©alj Ijinju,

mengt alle§ gut untereinanber unb luirft

ben Seig gufammen. 9lad)bem man \i)n

1 ©tnnbe tjat ftei)en laffen, roHt man if)n

feberfiolbid au§, gerfdjucibet i[}n mit bem

93adväbd)en ju oieredigcu g'Ieddjen, füHt

fie mit ?J]arme[abe, fdjtägt fie äufammcn

unb Iäf5t fie, mit (Si unb 3»^^'^ beftrid)eu,

lang fam im Dfen baden.

Rolatfc^eti, tDicncr. 3ut«ten' 250 g

(V* mo) 33utter, 3 ganje ©ier, 2 2)ottcr,

125 g (V's 5liIo) 3uder, 1 3itronc, 1 S?iIo

Tlzi}l 1 SLCclöffcl 3imt, ctioa^S ?lJild), 2

(5ier ju Sd)nec gcfd)tagcn, 150 g (15 deka)

ajjanbeln, 125 g ('/s Slilo) ©nttaninen.

«adseit: 40 5minuten. SButtcr, ©ier unb

5)otter werben miteinanber fdjanmig-

gerüf)rt, bann nad) unb nad) ber 3"^^^"'

abgeriebene 3iti"o"e"f'-"I)i"''lC' 1 "iprifc Salj,

Tlztjl unb 3init bajugeniifdjt unb ber Seig

über SfJad^t in ben Keller gefteüt, banad) luirb

er in roalnuügro^en Stürfd)en, bie man runb

unb flad) brüdt, auf ein mit 9JZef)l beftreu=

te§ 53Ie(^ gefel3t, mit bem gejuderten ©i=

iüeif3f(^nee beftric^en, mit ben feingefd)nit=

tenen SWanbeln unb ben Oiofinen beftreut

unb in mäßiger §i^e gebaden.

RonfcPt, fief)e Seite 206 unb 207.

Röni00Fu(^cn. 3" taten: 500 g ('/«

Kilo) aSutter, 12 (gier, 500 g (Vs Kilo) 3uN
fer, 1 3itrone, 90 g (9 deka) 9«anbeln,

30 g (3 deka) bittere 9}^anbe(n, 500 g (V»

Kilo) 3«e^l, 70 g (7 deka) 3itronat, 100 g
(10 deka) Korintt)en. SBadjeit: iV^Stun^

ben. S)ie 9JianbeIn roerben gefd)ält unb

geftof^en, ba§ 3itronat £Ieingefd)nitten, bie

Korinttien gut gereinigt unb oertefen. 2)ie

Butter rüf)rt man ju ©d)aum , fügt nac^

unb nac^ unter beftänbigem Umrüt)ren bie

©ibotter, ben S^div, abgeriebene ©c^ale

ber 3itrone xmb bie DJianbeln basu, ft^Iägt

ben Seig nad) einer ©eite f)in V* ©tunbcn,

gibt bann ha§ STZef)!, ha§ 3itronat, bie Ko^

rint{)en unb ben feften (5in)ei|fd)nee baju

imb bcidt nun ben Steig in einer gut gebut=

terteu, liingtid) oieredigen g^orm bei mä^i^

ger §il3e unb fc^neibet if)n nad) bem ®r=

talten in ©d)eiben, bie man noc^ auf einem

fSkd) im Dfen [)enbraun roerben tä^t. ©iel)c

aud) ©eite 197.

Rorint^cnPui^cn. 3" taten: 500 g
(V2 Kito) getlärte «utter, 375g (37 V2 deka)

gefto^ener Q^d^^, fein abgefd)nittene, ge-

wiegte ©d)ale Don 1 3itvone, V^ ^Hieffcr^

fpiljc 9Jiu§fatnu^, 125 g (
Vs Kilo) Korinthen,

500 o- (V2 Kilo) gefiebteS Wd^l, 3 (g^Iöffel

9hun. SBadjeit: 1 ©tunbe. S^utter unb

3uder roerben fd)aumig unb bann mit ben

übrigen 3i^taten nad) einer ©eite f)in 1

©tunbe lang geintfirt. ®ann gibt man nad)

unb nad) ba^S SD^cl)!, ben 9ium unb sule^t

ben fteifgcfd)(agcncn ©dince ha^n. Sa§

(Sanjc tommt in eine gebutterte mit ©em=

mel au^geftreute Stortenform unb roirb bei

mäfsigor ^ilje gebaden.

Rrätijc^ 0cf[o<^tcne. 3 »taten: 80 g
(8 deka) ^efe, 1 Kilo ?:)^ef)l, 8 ©ibotter,

80 g (8 deka) 3»rfcr, ©d)nee oon 8 ©iroeijj,

100 g (10 deka) serlüffenc 3?utter. '^ad--

seit: V* ©tunben. aj^an löft bie ^efe in et=
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\va§ lauwarmer Tlil<S) auf, gibt ba§ 9Jlef)I

in eine ©(i)üffel, mad)t in bie SJiitte eine

(Srube, gibt I)ierein bie §efe unb lä^t fte

mit etraaS aJtef)! oerrufirt aufgellen. ;3ft

bie§ §efenftü(f aufgegangen, gibt man bie

mit bem 3uder unb bem ©d)nee oermifc^ten

Sotter, bie SSutter unb foüiel 'SRzijl baju,

ta^ man einen glatten feften Seig erplt,

ben man fo lange ferlägt, bi§ er SSIafen

wirft. Tlan formt fingerlange unb finger«

ftarfe 9^oIIen barau§, brel)t je brei unb brei

gu einem orange ^ufammen, gibt fie auf ein

butterbeftri(f)ene§ SSIed), l&^t fie gut auf=

gefien, beftcet(i)t fie mit @i, beftreut fte mit

3u(fer unb bädt fte in ntd)t ju !^ei^em Dfen.

Kvdn3C oon 6uttcrtci0. 3" taten:

500 g (V2 ^ilo) I)arte, frifc^e SButter, 500 g
(V2ßiIo)aJie^t,DbftmarmeIabe. aSacfäeit:

20 bi§ 30 aJHnuten. man mac^t au§ S3ut*

ter, SRei^I, ctroa§ ©al§unb SCSaffer an einem

tixl)Un Drt einen SBtätter- ober aSutterteig

unb fc^Iägt if)n minbeften§ fecf)§mal über*

einanber. ^i^'^^^t i^otlt man il^n meffer*

rüifenftar! au§, fd)neibet it)n in Streifen

oon ^anbbreite, überftrei(i)t biefe mit Dbft*

marmelabe, einer SJianbelfüHe ober einer

aSaniffecreme unb Koppt fie in ber Sßeife

übereinanber, ba^ ber eine D^anb etn)a§

t)orfteI)t. ©ie tüerben einzeln Jrangfiirmig

gufammengelegt, bie (Snben feft gufammen^

gebrücft, bie Dberf(äc£)e mit jerflopftem (Si

beftri(i)eit, mit ^agelgucfer beftreut unb bie

^ränje in 3iemlid)er §i^e ^eUbraun ge*

baden.

Rtdnje ooti Ülötbtdg. 3« toten:

250 g (V* ^ito) geftärte SSutter, 300 g (30

deka) feiner ^ucfer, 375 g (3772 deka)

feine§ W^i)l, abgeriebene ©c^ale oon 1 QU
trone, 7 f)artge!o(^te, burcf) ein ©ieb ge*

ftri(^ene (Sibotter, 2 roI)e S)otter. SBacf*

jeit: 20 bi§ 30 aJHnuten. ^n bie ju

©d)aum gerührte aSutter mifc[)t man nacE)

unb nac^ bie übrigen ^wtöten, formt au§

bem Seig Heine D^oßen, beren (Snben man
äufammenbrücJt unb etroaS abplattet. Tlan

beftrei(f)t fie mit gefcEiIagenem ©i, beftreut

fte mit Quäzx unb bädt fie in mäßiger §i^e.

3Kan fann aü§ bem ausgerollten Seig mit

einer g^orm aud) Kringel au§fte(^en unb

roeiterbei^anbetn roie oben.

Rränjc, fie^e aud) 9lumfrän3(^en, a5a=

niüefrängt^en.

Rropfcn^ obgcröl)««, Zutaten:
70 g (7 deka) 95utter, 6 ©ibotter, 1 ©{5=

löffel «Rum, 280 g (28 deka) mei)l, Vs Siter

roarme aJiild) ober ©a^ne, 30 g (3 deka)

©efe, 1 «prife ©alj. 95 a da ei t: 15 bi§ 20

aJZinuten. SRan roeii^t bie §efe in ber

SJiild) auf, rüEirt bie aSutter red)t, mifd)t

nad) unb no(^ bie Sotter, ben 9tum unb
ba§ 2?iei)t barunter, bann ©alj unb bie

aufgeweichte §efe unb ferlägt hen Seig fo

lange, bi§ er fid) oom Söffel löft, worauf
man t|n an einem warmen Drt jugebedt

aufgellen tä^t. S)ann bereitet man bie

Krapfen wie in ber ^0(^fd)ule ©ette 194

angegeben.

Kröpfen, cfnfo<^e. ^i^taten: 280 g
(28 deka) 3iRef)I, 30 g (3 deka) §efe, 7$

Siter aJiild), 50 g (5 deka) SSutter, 8 (5t*

botter, 50 g (5 deka) 3uder. SBadäCtt:

V2 ©tunbe. ®ie §efe fteHt man mit etwai

lauwarmem SSaffer ober Tlilä) unb einer

^rife Sudzv gum 2Iufweid)en warm, gibt

fie bann in ba§ erwärmte 3JieI)I in eine

©rube, fprubelt bie gerlaffene aSutter mit

ber aJiild) unb etwa§ ©alj ab, rüf)rt 2)otter

unb 3«der bagu unb arbeitet bie§ unter

ba§ gjtefil, f(^afft ben Seig gut burd), lä^t

if)n gef)en unb bereitet Krapfen barauS

(fie^e ^od)fd)uIe ©eite 194).

Kröpfen, gute. 3utaten:160 g (16

deka) 9J^ef)I, 8 ©ibotter, 125 g (Vs Silo)

äerlaffene 93utter, 1 Siter ©al)ne ober TtiliS),

1 Söffel dium, 40 g (4 deka) §efe, 60 g (6

deka) Quäiv, beliebige %üU.e. Qutxä)U'
seit: 1 ©tunbe. SSadgeit: 1 ©tunbe.

®ie 3«taten werben ju einem Steige cer*

arbeitet, ben man gut abfdilägt, aufgellen

lä^t, 5u Krapfen formt, weld)e man mit

einer SRarmelabe füKt (ftefie Sod)f(^uIe

©eite 194), wieber aufgellen lä^t unb bann

in ftebenbem g^ett au^hädt

Kröpfen, fleine, mit öotfputoer, 3«=
taten: 600 g (60 deka) We^, 1 ganjeS

(Si, 1 ®otter, Vs Siter ©ofine, 50 g (5 deka)

Butter, etwa§ 3toonenfd)aIe, V2 ^ädc^en

aSadpufoer. S)ie 3wtotctt werben Mt ju

einem Steig oermifc^t, bem man nad) aSelic*

ben eine ^rife ©al^ beifügen !ann; gule^t
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mcnc^t iimu hci§ ^öacfpulocv banintcv uiib

Dcravbcitct \i)n erleid) 511 Slrapfeu ([ic[)C 5t'od)=

yd)u(c Seite 194i.

Kröpfen, Ccoufenoucr. 311 toten:

500 2: (V2 ^ilo) ^TRefit, ©alj, Sd)a(e oon

1/2 3itroiie, ettt)a§ a«u5tatblüte, 35 g (3^2

deka) 3urfer, 50 g (5 deka) .f)efe, 70 g (7

deka) SSitttev, 5 Gtbotter, 1 Söffel Sluni,

3itronenfaft, einige Söffel Tliid) ober

©af)ne, 2(prifofenmarmcIabe. SEie §efe

IäJ3t man mit äRild) unb etiuaS 3wcfe^' ^"1=

gef)en, gibt fie in ba§ 3Jiet)t, bie jerlaffene

Butter, Bw^^er, 3itronenfd)aIe unb ©aft,

©atj, aJ^uStat, (äibotter unb 9htm baju unb

üer[d)afft al(e§ 5U einem loderen 2:eig, au'ü

bem man tunbe S?rapfen formt. S)ie[e läpt

man, nac^bem man fie nod) mit ber SD^ar=

melabe gefüüt fiat, rcieber aufgeben unb

bädt fie bann in t)ei^em ©djmalj ober

«utter.

Rräpfli oon ^cfcntc{0. 3utaten:

500 g (V2 Sliro) 5me^r, 70 g (7 deka) 93ut=

ter, 4 gerquirlte (gier, 85 g (872 deka)

^efe, 70 g (7 deka) gefdjälte, gefto^ene

SDIanbcrn, bie abgeriebene (Sd)ale üon V2 Qi-

trone, 70 g (7 deka) 3«<^er, V* ^üe" Ia»=

marme (£af)ne ober STJilc^. 95 a dg ei t: V2

©tunbe. 2)ie angegebenen 3utaten raerben

ju einem siemlid) feften Steig »erarbeitet,

ben man fd)tägt, bi§ er ^tafen rairft, unb

bann aufgef)en Iäi3t. ®ann mirft man ilju

noc^nmtg gut burc^, rollt i£)n ju einer bün=

neu platte axx§, ftid)t ben Seig mittels

eines SßafferglafeS ju runben Sud)en an§,

bie man mit Dbftmarmelabe beftreid}t,

aufgeben liifst, mit (Si beftreid)t, nut3iidcr

beftreut unb bann in mäfsigcr ^itje bädt.

Kröpfen, fief)e aud) S)otter=, ^nbiauer=,

5manbet=, 9JKtrbteig=, ^rüget=, ©pril3=

S?rapfen.

Kräutcrtu(^en; S(^wcl3cr. 5^erfoncu.

3 u t a t c n : 1 .^anbooK fauber gcuiafd)cncr

unb gcbrüt)tcr Spinat, '^^eterfilic, 2 feingc=

I)adte 3miebeln, 125 g (Vs Sito) «uttcr,

10 (gier, 1 Saffe Sat)ne, 125 g (Vs S?ilo)

magerer, mürfelig gefd)nittener ©ped.

58 a dg ei t: 20 9)]inuten. 3)ie 3iuicbeln mer=

ben iu ber 93utter gelb geröftet, ber abge=

tropfte unb mit ber 'ißeterfilie ge[)adtc Spi=

nat ba^ugegcben unb beibeS über bem g-euer

gerüljrt, bis alles J5'C"d)tc oerbunftet ift.

Sn einer Sd}üffel mifd)t man etrcas Tln§=

fatnufj, bie Gier unb bie Saf)nc ba,5u, gibt

bie ?Jiaffe auf ein butterbeftrii^eneS Sorten^

bUd% ftreut bie ©pedmürfel barüber, bädt

ben 5tud)en im Dfen unb gibt if)n roarm ju

%i\d).

Ku(^cn, fief)e and): Stpfet^, SSaum^

ßonig;, Starmeliter=, 5?äfe=, ^ummel=,

aj^ailänber, SJJanbelteig^, SSKuff^, gjJürb=

teig=, ^raffel=, ^uft=, D.uart=, ©ä(^fifd)er,

2öeid)fel=, 5föeif)nad)ts=, 3ittonatfud)en.

Kfimmelbrcsel. 3 "taten: V2 Öitcr

©ar)ne, 6 bis 7 eßtoffel ?J^e()r, GO g (6 deka)

Sertaffene 93utter, 1 (gptöffel Siümmel. ^ad'
seit: 5 bi» 10 9)^inuten. Tlan mad)t oon

ben angegebenen 3utaten einen siemlid)

bünnen S^eig, ben man löffelroeife in ein

mit einer ©pedfd)roarte beftrid)ene§ SSrejels

eifen gibt, biefeS fd)Iie^t unb bie SSrejeln

über offenem ^yeuer auf beiben Seiten bädt.

Kömmdbrötc^cn. 3" taten: 500 g
(V2 S^ito) 2Jiet)t, 50 g (5 deka) Sutter,

1 ©i, 1 ®otter, 1 5}Jrife ©alj, 20 g (2 deka)

in tauraarmer S[RiId) aufgelöfte ^efe. Sacfs

seit: 20 bi§ 30 9)Zinuten. 9Jian arbeitet

einen oon ben angegebenen 3wtaten fjers

geftellten Steig gut burd) unb läßt i^n 5U5

gebedt an einem marmen Drte gef)en. Sann
formt man länglidje ober runbe fleine S^rots

d)cn barau§, läpt auc^ biefc nod) eine SScite

aufgetjen, bcftreid)t fie bann mit Gi, ftreut

fiümmet barüber unb bädt fie in guter ^i^c

auf einem butterbeftrid)enen $8[ed).

KömmcIPoPC0. 3u taten: 250 g (V*

Slilo) ^:8utter, 6 Gibotter, 6 (Siroeifj ju

Sd)nee gefd)Iagcn, 2-40 g {2-i deka) 3"^^^/

80 g (8 deka) gefto^ener S^ümmel, 250 g
(V-i S^ilü) S^artoffelmetjl, 1 ^rife ^DHsfat.

93ad5eit: Y2Stunbe. Snbieleid)tgerüf)rtc

SButtcr gibt man nad) unb nad) bie 3"tatcn

unb jicbt ,^nlc^t ben feften Sd)nee baruntcr,

füllt bie Äicaffe in ticine gebutterte $8Ied)=

formen unb bädt fie langfam beUgelb.

KtimmelFu<^cn.3 " t a t e n : 50 g (5 deka)

in lanuiarmcr ^Mild) aufgeföfte^efe, 2 (5ier,

2 SDotter, 1 ®^IöffeI 3udcr, 1 '•:;>rife ©alj,

125 g (Vs S?itol gcllärtc 3?utter, 625 g
(62V2deknl ?J^ef)l. 3?ad5eit: 20 ?lJinn=

ten. Man rüljrt üon aüen angegebenen 3u=
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taten einen gefc^ntetbtgen Xzxq gufantmen,

ben man mit bem Söffel tü(ä)tig f(^tägt unb

auf ein mit SJiel^I beftreuteS SSIed) gibt, voo

man if)n ^n Keinen Indien formt, bie man
gut aufgellen tä^t; banacf) beftreid)t man fie

mit ®t, ftic^t mef)rmat§ mit einer (Sabel

l^ittein unb ftreut Kümmel unb aSutterftücf*

cE)en barüber, bie man in guter §t^e goIb=

gelb bäcft.

Riimmdfltangc«. Zutaten: 250 g
(74 i^ilo) geroärmteS 5IRef)1, 125 g (Vs l^ito)

SSutter, 15 g (IV2 deka) in laumarmer

SJttlc^ aufgelöfte §efe, eine ^rife ©alj,

2bi§3Söffet3u(fer. SSatfäett: 20 3«tnu=

ten. 3Son fämttti^en 3utaten mif(i)t man
einen Sietg, b^n man gut ft^tägt, bi§ er

SSIafen mtrft, unb bann aufgef)en lä^t. '^aä)

furger ^eit formt man i^n gu etma 12 cm
langen, ftngerbitfen ©taugen, bie man mit

Kümmel beftreut, nacf)bem fie mit @i he-

ftri(^en mürben, lä^t fie aufgef)en unb bädt

fie bann bei nid)t gu ftarfer §i^e f)ellbraun.

Äcb» od« ^oni0fu<^cn. 3«t*iten:

750 g (3/4 mo) §onig, 500 g (V2 Kilo)

,

3u(fer, 125 g (Ys Kilo) fü^e, grobgemiegte

ä^anbeln, 15 g (IV2 deka) reine ^ottafdje,

2 epöffel mnm, V^ Steelöffel 3tmt, 10 ge=

fto^ene Steifen, bie abgeriebene <Bä)ah von

1 Zitrone, 70 g (7 deka) ßttronat, 20 g
(2 deka) Eanbterte ^omeransenfciiale, 100 g
(10 deka) 93utter, 4 @ier, V/2 Kito aöeigen^

mef)I. ^ottafd)e mit 9ium foroie §omg unb

^ucfer merben ejtra sufammengetan unb

5um 2luflöfen marmgefteHt. S)ie ^ottafd)e

rotrb mit einem 2;ud)e unb ®e(fel bebest.

SBenn fie fi(^ aufgelöft f)at, oermtfc^t man
alle 3wtaten miteinanber unb f(^afft einen

frf)miegfamen Steig etroa 2 ©tunben lang

burd), ber bann §ugebedt 8 Sage ftel)en

mu^. ©oH ber Seb!ud)en gebacken werben,

fo mirb ein KucE)enbIe(^ mit einer ©pecf"^

fdjmarte eingerieben, ber 3;etg bünn au§=

geroßt, barauf bei mäßiger §i^e gebacken

unb no(^ roarm jerfdinitten. SJtan fann bie

©tücfe beliebig mit SHanbeln unb 3itronat

fternförmtg belegen.

Äinjct Ru<^cn. Qutatzn: 250 g (V4

Kilo) gebrül^teunb gefrf)älte SJtanbeln, 250g

(V* Kilo) geftärte S3utter, 250 g (74 Kilo)

3ucfer, 3 (gier, 1 Seelöffel 3imt, Dbft=

marmetabe. SBadjeit: 7* ©tunben. S)ie

SSutter flärt man unb rüf)rt fie ju ©c£)aum,

rüf)rt aEmä^Iid) ben 3uder, bie SOf^anbetn,

hk man mit ein roenig Sföaffer 5ut)or im

5IRörfer gefto^en ^at, bie 3 (Sier unb ben ßintt

bagu unb mengt bann ha§ S[Ret)t I)inein, fo

ba^ man einen glatten Steig erplt, ben man
in jroei gleicf)e Seile ju 1 cm bitfe runbe

Kurf)en teilt unb Don benen man ben einen

mit Dbftmarmelabe beftreid)t, ben anberen

barüberbedt, btefen mit gefci)lagenem (Si

bepinfelt unb bann ben ganjen Kuchen bei

gelinber §i^e bädt.

Äin^ctr Kinge. 3wt<iien: 250 g (74

Kilo) fetne§ ajtef)!, 125 g (78 Kilo) aSutter,

125 g (78 Kilo) 3uder, 8 (Ster, 3 (Siroei^,

1 Söffel ^oi)anni§beergetee. a3ad5ett:25

bi§ 30 SD^ittuten. aSutter, ^uder unb aJiet)t

werben mit ben §änben, bie man juDor in

rec^t frtfd)e§ SSaffer getaud)t unb mieber

abgetrocknet l^atte, ju einem Steige fdineti

gufaramengefnetet, ef)e bie aSutter fdimetjen

!ann. SOäenn bie SO^iaffe untereinanberge-

mengt unb Ieici)t verarbeitet tft, fteHt man
fie 1 ©tunbe !alt ober auf (gi§, bamit bie

aSutter mieber rec^t feft wirb, roHt banac^

ben Steig 1 cm bid au§ unb ftic^t \i)n mit

einer paffenben g^orm gu 9tingen au§ ober

man nimmt ein SöeinglaS, ftid)t guerft runbc

Kud)en au§ unb mit einem fletneren ©lafe

ba§ innere au§ biefen. ®ie Dringe legt

man auf ein mit Tle^l beftäubteS aSIetf),

beftreicE)t fie mit gefd)Iagenem ®i, bz-

ftreut fie mit ©taubjuder unb hMt fie

bei mäßiger §i^e gotbgelb. ®anac^ werben

fie in perlen ober Süpfd)enform mit fe^^r

fteifem, gepudertem (Siroei^c^nee unb ^0=

^anntSbeergetee abmec^fetnb rerjtert.

Zinkit Ccig. 3 u t a t en : 500 g (72 Kilo)

melfl, 500 g (72 Kilo) gefc^ärte unb ge^

fto^ene a«anbeln, 500 g (72 Kilo) gefto^e^

ner 3^*^^^' ^ gange (Sier, 1 ©^löffel ge=

fto^ener 3^^^^ 1 Seelöffel gefto^ene 9fiel=

fen, ebenfooiel gefto^ener Karbamom, ab-

gertebene ©d)ate oon 1 3iti'one/ 500 g (72

Kilo) f)arte, gerftüdte Butter, eine ^rife

©alg. ©amtliche 3wtaten werben auf bem

Kud)enbrett gu einem Setg oermifc^t, ben

man U§ gum ©ebraud) !alt ober auf ®i§

fteat.
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iin^tv Zovtt. 3 " t a t e 11 : l'in,^er Setg,

500 g (Vi! ^iro) Jtiv[d)en= ober ^^Cpritofen=

ntarmelabe. 58acf5eit: V'» ©tunben. ''}lu§

bem Xeig rollt man, inie fcf)on angcßeben,

einen fmgcrftarfcn lortenboben aus, belegt

if)n mit eingemad)tcn Siir[d)en ober mit ber

2JJarmcIabc, mad}t üon Jeig ein ®itter über

bie Sorte in ber Söcife, ha^ man ouerft

einen fingerftavien Streifen über bie SJ^itte

legt, quer barüber einen jroeiten, über biefen

roieber quer einen brüten ufro., hi^ bie ganjc

9hinbung bcbccft ift, feljt nod) einen 9?anb

oon Steig um bie Sorte, bepin[clt biefcn

roie and) ba§ ©itter mitGi, bcfcftigtring§=

um einen ^apierftreifen, bamit ber Steig

nid)t auslaufen t'ann, hädt bie Sorte bei

mäfsiger §il3e unb beftäubt fie juletst mit

feinem 3»cfer.

£5ffcIbi0Puit. 3"töten: 8 ganje ©ier,

250 g (V* Slilo) Burfer, 1 Zitrone, 200 g
(20 deka) Tlel)l. ^Sad'seit: 10 bi§ 15 TIU

nuten. S)ie ©d)ale ber Biti-'one roirb an

3uder abgerieben unb mit bem übrigen

3urfer unb ben ganjen (Stern über gelinbem

fjeuer gu einer bid'fd)aumigen S[Raffe ge=

fcE)tagen; wenn fie loarm ift, wirb fie oom
g^euer genommen, h\§ jum atuSfüljIcn ge=

fd)Iagen unb bann bas 9J^et)I baruntcrge*

mifd)t. 3)cittet§ eine§ Srid}ter§ ober einer

©prilje rcirb ber Seig in g-orm üon 10 cm
langen ^iStuitu auf ^apierbögen gefel3t,

oben unb unten runb unb in ber SOiitte

etroaS bünner geformt, mit 3"cfc^' beficbt

unb in gelinber §il3c gelbgebaden. 93cüor

fie fa(t mcrben, fd^ncibet man fie mit einem

flad)en äl^effer oon bem Rapier ah unb be=

roaljrt fie an einem trodenen Drt.

moUändcr Ru<^cn. 3"taten: 250 g
(V* !rtiro) a3uttcr, 3 (Sier, 250 g (V* Siilo)

3uder, abgeriebene Sdjale unb ben Saft

oon 1 Bitrone, 300 g (30 deka) Tld)l

SSarfgeit: 20 ?J]inuten. ^n bie fd)aumig=

gern()rte ^Butter mifcfit man nad) unb nad)

bie übrigen Bataten, gibt fo üiel dJlcijl ha-

ju, baf? fid) ber Seig gut auSroIIen täfjt, unb

ftid)t nun '/^ cm bid'e fleine runbe Studien

au§, bie man auf ein gebutterte'? S3lcd)

fel3t, mit gesudertem (ügclb beftreid^t unb

bei siemtit^er .^it3e bäd't.

niaProncn. 3« taten: 350 g (35 deka)

füfse unb 70 g (7 deka) bittere fD^anbeln,

10 (Siroei^, 725 g (7272 deka) feiner Buder.

Söarfjeit: 2 ©tunbcn. Tlan brü^t bie

SO^anbeln, jiefjt fte ab, trocfnet fie forg=

fältig, ftö^t fie mit 6 6iroeif3 fein unb rüf)rt

fie mit bem B"dei^ ""i* i'en übrigen 4 QU
mcif? V2 ©tunbe taug, big bie SRaffc ge=

fd)mcibig unb roeic^ ift, füüt baoon in eine

Sprite, bereu Süüe ben 2)ur{i)meffer einei

f5-inger§ I)at unb fe^t baoon nmbe kugeln

in ber ®x'6^e eine§ SKarfftücfe§ auf ein mit

Buder beftreute§ Rapier, gibt bieg auf ein

93Ied) in bie mä^ig roarme Dfenröf)re, in

ber bie 2TJafronen fef)r tangfam getrodnet

toerben. SSemerfung: SBittere 9Jiafronen

ersielt man burc^B"9obe oon mef)r bitteren

unb weniger fü^en 5IRanbeIn. KofoSnu^«
mafronen mad)t man in gteid)er SBeife,

inbem man ftatt 9Jianbetn geriebene ßotoS-

nuJ3 (etroa 400 g) auf ben Qudtv unb 10

©iioei^ ermifd)t.

tnofroncn, fiefie ©eitc 204.

tnaPrencn, gcftifteltc (länglid) gefc^nit*

tene). B"taten: 230 g (23 deka) Tlan--

beln, ebenfooiel Qud^x, 2 frifd)e (S;u

mei^, zima§ B^ti-'onenfaft. SSarf'seit: V»

©tunbe. Qud^x, (Siroei^ unb Bi^roncns

faft loerben fo lange miteinanber gc«

rü()rt, bi§ bie SRaffe Olafen loirft, bann

mifdjt man bie gefdjältcn, fttftelig gcfdmit=

tcncn SJianbetn f)inein, fcl5t baoon fleine

^äufd)en auf ein toad)§beftrid3ene§ 33Ie^

unb bädt fie langfani l^eügelb.

tnoPronenfti^aunttoctc. Batate«:
375 g (37 V2 deka) füpe unb 15 g (P/s

deka) bittere 9)knbetn, 300 g (30 deka)

Bilder, 1 Bitrone, 6 (Siioei^, ?J?armeIabc,

6 (Siioei^ ju ©d)nee gcfd)tagen, 125 g (Vs

S?iIo) Bii<fei*, 1 Sortenblatt ?l|ürbteig (ncf)e

fiod)fd)ute Seite 199). SBactseit: 50 Siii-

nutcn. (Sin Sortenbled) belegt mau mit

bem 9)?ürbtetg. 2)ie gefdjiilten iDianbcln

ftöfu man im SJlörfer mit ein luenig Qu
iocif5, mifc^t ben geftofjenen Bi^^cr, Saft

unb Sd)ale einer Bitrone unb Sd)nce oon

6 (Siiucifj baruntev, mad)t einen 6 bi§ 7 cm
bobcn Scigranb um bie Sorte unb bäcft

fie langfam I)cllgclb. 2)ann ftroid)t man
irgenbeine SJiarmelabc barüber, beftreid^t
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biefe mit bem mit Qudtx unb etroaS SSa-

TtiUe t)ermiftf)ten feften @cE)nee unb lä^t il^n

int Dfen trotfnen. SSemerfung: ^n glei=

(i)er SBeife Eann man einen ^Blätterteigs

boben mit biefer SJioffe belegen unb im

warmen Dfen übertrocJnen.

HTonddn^ gcbtotinte. ßutaten: 500g

(V2 J^ilo) 3uder, 500 g (V2 Kilo) SKanbeln,

6 g 3itnt ober 1 ^ädfc^en $8aniIIepuloer.

9Jian fod)t ben Qudzx mit V* Siter SBaffer

unter 2Ibf(i)äumen, fd)üttet 500 g (V2 ^ilo)

in einem %uä) fauber abgeriebene gro^e

fü^e 9KanbeIn f)inein unb rui)rt fie f lange

mit einem SSIec^töffel über bem g^euer, bi§

fie Jnacfen; bann ftäubt man ben 3iwt unb

bie SßaniHe barüber, brennt fie unter fort=

gefegtem Umrül^ren üoUenbS trocfen unb

lä^t fie bebedt au§tü{)Ien.

Snonddn^ öcbronnte, fie^e ©eite 206.

tnandelbaifcc0. Qutaten: 3 ®is

roei^, 125 g (Vs Mio) Bucfer, 125 g (Vs

Mio) SiRanbeln, ©(^Iagfal)ne ober SJiarme^

labe gum g^üUen. 3Sac£= bsm. 2;rocfen=

geit: 1 big 2 ©tunben. S)ie gefd}älten

unb gefto^enen 9JtanbeIn rcerben mit bem

feften (giroei^fc^nee unb bem feingefiebten

ßucfer Dermifcf)t, morauf man oon ber

SJlaffe mittels einer ©pri^e ober einer

^apierbüte ober auä) mit einem ®^IöffeI

!Ieine§öufcE)en auf ein mit meinem Rapier

belegtes SSIed) fe^t unb in einem fel^r lauen

Dfen trodnet. Söenn fie oben troden finb,

nimmt man fie I)erau§, I)öI)It fie etroa§ au§,

lä^ aud) bie untere ©eite trodnen, füKt fie

bann mit SJiarmelabe ober ©c^Iagfaline

unb fe^t immer groei äufammen.

jnondclbrc^dn. 3« taten: 375g (3772

deka) aJiefil, 250 g (V4 ^ilo) ^uder, 250 g

(V^ Silo) gefto^ene aKanbeln, 250 g (V*

Mio) aSutter, 7 @ier. ©amtliche ^utaten

merben miteinanber oermifdjt unb ber Seig

Y2 ©tunbe faltgefteKt. SJian formt bann

aSreseln barau§, beftreid)t bie 3Jiaffe mit

©iroei^ unb Qndex unb Iä|t fie langfam

baden.

Hlondclbre^dn, ondccc J\vU Quta^
ten: 200 g (20 deka) 93utter, 2 ©ibotter,

100 g (10 deka) 3uder, 280 g (28 deka)

Smelil, 35 g (372 deka) §efe, 125 g (Ys

Mio) gebrül)te, gel)adte SJianbeln. 95 ad*

seit: 20 bt§ 30 5IRinuten. SJJan rü^rt hk
aSutter fc^aumig, rül^rt bie ®ibotter baju,

bonn ben 3uder, ©alg, ba§ Tlci)l imb gu=

le^t bie in lauraarmer Tlilä) aufgelöfte

§efe; bamit lä^t man ben Steig gut auf=

gel)en, ftic^t Saibe baoon ab, bie man ju

aSrejeln formt, lä^t aui^ biefe roieber auf*

gel)en unb bädt fie fd)ön gelbbraun, ©inb

fie erfaltet, beftreid)t man fie mit (Siroei^,

beftreut fie mit SJianbeln, bie man mit 100 g
(10 deka) 3wder oermifd^t I)atte, unb über*

bädt fie no(^maI§ langfam in ber 3fii5I)re.

Snanddbvesdti; d^UFate, 3um Kaffee*

3 Uta ten: 750 g (V* Mio) 3uder, 250 g
(7* Mio) aRefjI, 6 (giroei^, 30 g (3 deka)

3uder, 35 g (372 deka) ^efe. 3um &n^
nimmt man 250 g (V* Mio) aJianbeln unb

'

175 g (I772 deka) 3uder. 2Iu§ ber §efe

mad)t man ein §efenftüd, ba§ gut aufgeben

mu^. ^ngmifdien I)at man bie aSutter fd)au*

miggerülirt, nad) unb na(^ ba§ 9J?ef)I, bie

§efe, bie Dotter unb ben 3ud"er bajugege*

ben unb lä^t bann ben Seig nad) gutem

Slbfc^Iagen .aufgellen. ®ann merben SBre*

jeln barau§ geformt unb f^ön gelbgebaden.

©inb biefe ertaltet, fobeftreid)tmanftemit

©imei^ unb beftreut fie mit bem mit ben

STtanbeln oermifd)ten 3wct'er unb lä^t fie

in ber D^öl)re langfam baden.

JltondelbuflTedn, ftelie ©eite 204.

tnondelcvemetovte, 3 Otiten: 250 g
(74 Silo) m^i)!, 250 g (74 Mio) aSutter,

200 g (20 deka) abgezogene 9JianbeIn, 200 g
(20 deka) feiner 3uder, 1 3itrone, 5 gange

©ier, 140 g (14 deka) frifd)e, gerlaffene

aSutter. a5ad5eit:40 9Jtinuten. SieSRan*

beln werben mit etvoa§ ©iroei^ in einem

9)lörfer feingefto^en, bann 3iti^0ttettfd}ale,

3uder unb bie ©ier bagugemifdit unb bie

aSutter bagugefügt. 2Iu§ 9JieI)I unb Butter

mad)t man einen guten aSutterteig (fiel^^

Sod)fd)uIe ©eite 202), mit bem man ein

gutgebutterte§ ©pringbied) auSlegt; barauf

ftreid)t man bie 5IRanbeIfüI[e,bod) lä^tman

einen fingerbreiten diaxii), beftreid)t il)n mit

©imei^ unb fe^t einen S)edel oon aSutter*

teig über ba§ (Spange, beftreid)t il)n roieber

mit (gi unb bädt ii^n im mä^ig I)ei^en Dfen.

S)anad) beftreut man il)n mit 3uder, fteltt

il^n roieber in ben Dfen, bi§ ber Qudzx ge*



474 ® e b ä cf

.

fd)mo(5en ift, unb gibt bic Sorte taiimavm

311 Siid).

IHandcIfondtortc, ftct)e ©atibtotte.

aiandclgug 3U RaflFccPu(^cn. 3"*^ =

ten 511 einem großen Slaffceiud)en: 500 f]^

(V2 ^^ifo) gefd)älte iinb gefto^ene SDIanbelu

nebft einigen bittern SJ^anbeln, bie abgerie?

bene <Bä)ah von 1 ^it^^^ne, 375 g (37V2

deka) geficbter, feiner 3"rfei^/ 250 g (V^

ßilo) sertaffcne, frifd)e SButter, 6 serquirlte

©ibotter, 6 (£iroeiJ3 3U ©d)nee gefd}Iagen.

®ie 93utter loirb fd)auiniggerül)rt, nad) unb

nad) bie ©ibotter, j^udcx unb SO^anbeln

forote 3^ti'0"e«i(i)oIe bagugemifdjt unb

jule^t ber fefte (Sd)nee baruntergemengt,

worauf man ben (auf? mit einem Söffet auf

ben fiud)en ftrcid)t. $8 em er hing: 2)iefer

®u^ eignet fiel) inbe^ nidjt für einen ßud)en,

ber SOf^anbeln ober Oiofinen entl)ätt.

!nQndcIl)äuf(^cn. 3«taten- 250 g (V*

ßilo) abgesogene 9JtanbeIn, 70 g (7 deka)

3itronat, oon 1 Drange bie ©d}ale, V^ 3^'

trone, ©d)nee oon 5 ©imeifj, 250 g (7* ^ilo)

3uder. aSacfgeit: isaj^inuten. ®er 3u!=

!er roirb unter ben feften (Sd)nee gerüf)rt,

bi§ biefer gan^ bid ift; bie 2JlanbeIn, 3^*^^-

nat, Drangen^ unb 3it^onenfd)aIe, alleS

länglid) gefdjuitten, gibt man mit etroay

3imt basu, oerrül^rt e§ gut, feljt roatnu^^

gro^e §äufd)en auf Dblaten xmb bädt fie

in einem mä^ig tjei^en Dfen langfam gelb.

aionddl>ippc. 3u taten: 250 g (74

Kilo) abgesogenc, Iänglid)gefd)nittcne fUlan-

beln, 250 g (Vi Sifo) feiner Qudex, bie abge=

riebene Sdntle oon 1 3ih'one, 70 g (7 deka)

9Jiel)I, Sd)nee oon 6 (Simei^. ^ad'jeit:

10 SlJlinuten. ®ie angegebenen 3iitaten,

anJ3er bcm ©d)nce, gibt man in eine ©d)üffel

unb oermifdjt fie ju einen: 5Jeig, unter ben

man bann 'C^cn feften Sdjuee mengt. (Sin

SBIed) t)eftrcid)t man Ijei^ mit 2öad)§, lä^t

e§ erfalten, fe^t mit einem Seelöffel Jleine

runbe §äufd)eu in breifingerbreitcr ®nt=

fernnng barauf, ftrcid)t fie gleid)mäf5ig au§=

einanber, bcftebt fie mit 3urfei' """^ fliW fie

in einen mitteUieifscn Cfcn, in bem man fie

langfam IjeUgelb merben läßt. 9bd) bcijs

löft man fie mit einem bünnen SJ^effer ah,

biegt fie fd)nell über ein runbeS §015 unb

gibt fie mit Qndzx befiebt 311 Sifd).

inandeiFrän3(i)en. 3"töt'^"- 250 g
(7* ^i(o) 3udcr, 2 Siroei^, 250 g {'/* Stilo)

Qbgefd)ä(te, geriebene S[Jianbetn, 72 3itTone.

SBarf^eit: SOSD^Zinuten. 3iicferunb ©imeiß

roerben gut i)errü()rt, bie 3D'^anbetn unb bie

3itronenfd)aIe ba^ugemengt, ber Seig in

eine Spritje gegeben imb auf einem mit

SCBodjS ober 58utter beftrid)enen $8(ed) !(eine

ßrän3d)en baoon aufgefegt, bie man in ber

nur lauroarmen Otöljre bädt

tnonddPrapfcn. 3"t'iten: 250 g (7*

^ito) TMjl 200 g (20 deka) SButter, 2 ©i^

botter. :öad3eit: 15 big 20 aHinuten.

9JJef)f, SButter unb ?J^anbe[n fomie bie 2^ot=

ter mifd)t man auf einem 9hibclbrett 5U

einem Seig, mad)t fleine ftrapfen baoon,

bäcft fie im Dfen unb roätjt fte, folange

fie nod) ^eip finb, in SJaniüesucEer.

Jnanddr<^ni«cn. 3utaten: 140g(14
deka) ^Butter, 140 g (14 deka) 3urfer,

200 g (20 deka) Snef)!, 1 3itrone, ©d)nee

ron 3 (Siiueiß, 70 g (7 deka) feingefd)nittene

DJianbeln, 250 g ('/i ffilo) 93ZarmeIabe. 3u
ber mit 3it'i'^i-" fdjaumiggerübrten Butter

gibt man ba§ 9)^eljt, ben ©aft foroie hie ab-

geriebene ©c^ale ber 3iti'oue. S;ann fnetet

man ben Seig auf einem Shibelbrett burc^,

rollt it)n Ijalbfingcrbid' au§ unb bädt il)n

auf einem ^led) Ijalb fertig, joorauf man
ben Sdjnee fd)Iägt unb mit ben ?J^anbcIu

üermengt. Sann beftreid)t man hm I)alb=

gebarf'cnen ^u(^en mit einer Sl^armelabe,

ftreidit bie ©djueemaffe barauf unb gibt

ben Ä\id)en mieber in ben Dfen, mo man
if)n beifef)neller§il3e fcrtigbädt. (Sr mirb,

fü tauge er nod) roarm ift, in g(eid)mäJ3ige

©djnitten gefd)nitten.

inandclftongcn. 3utaten: 3 ©ier,

140 g (14 deka) 3uder, 1 3itrone, 170 g
(17 deka) gefd)ülte, Iängtid)gcfd)nittcnc

?J?anbetn, 60 g (6 deka) in Streifd^eu ge=

fd)nittcne§ 3itronat, 3 bi§ 4 ©ßtöffel feincS

SlJe[)I. Sadscit: 7-2 Stunbe. Sotter unb

3ud'er rnf)rt man unteretnanber unb mifdjt

bie ^J^affc mit bem 5U feftem Sdjnee gefd)ta=

gencn (Simeip nebft ber feingcljadten 3itvo=

nenfdialc, ?J^anbcIn unb 3itvonat, rü()rt

bann baS Md]l barnntcr unb ftreid)t bic

3)la]\c auf Dbtatcn, bic man in gclinber
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^i^e 'i)tUbadt unb norf) tuarm in fc^male

©treifen fd)neibet.

UTanddfcIgfuc^Mt. 3utaten: 50 g
(5 deka) SSutter, 1 ©i, 125 g (Vs ^tto)

ajief)!, 125 g (Vs J^ilo) 3uceer, ^itronen^

fd)ale, etroaS 3^"^* «"^ gefto^ene Steifen,

60 g (6 deka) aJJanbeln. 93a(f5eit: 20

3R{nuten. SSutter unb (St rü^rt man f(^au=

mig, ntifcE)± bte übrigen ^wtaten 3" einem

Seige baju, xoUt i^n mefferrüdenftarf au§,

ftic^t i!^n in beliebige f^^ormen au§, be-

ftreicf)t biefe mit @i, gibt in jebe SHitte eine

gefcEjälte, I)albierte 9JlanbeI unb bäcEt bie

Kud)en in ber 9iöf)re.

Jltondcltortc. Zutaten: 500 g 0/2

Kilo) fü^e unb 50 bittere aJianbeln, 16 ei=

»ei^, 375 g (3772 deka) 3"cfer, ©(f)ale oon

1 3^t^ott^/ 5 Söffet Olofenroaffer, 3 bi§ 4

Söffet fü^e ©at)ne. SSacf^eit: 1 ©tunbe.

SJian ftö^t bie gef(i)älten 2JJanbeIn mit ber

©at)ne unb etmaS (Siroei^ fet)r fein, mifcl)t

bann bie übrigen ^«taten, gute^t ben ©c^nee

unter bie SJiaffe, bie man auf ein butter=

beftrid)ene§ Stortenblet^ gie^t unb im Iau=

warmen Dfen bäctt.

mandcUötctt. Untaten: 125 g (Vs

i^ilo) fü^e, 2 bi§ 3 bittere aWanbeln, 2 bi§ 3

©imeii 125 g (Vs ^ilo) ^ucter, bie abge=

riebene ©cE)aIe oon V2 Qxtxom, 35 g (3V2

deka) SO^ef)!. SSade^eit: 20 bi§ 30 SRinu^

ten. ®ie aJianbetn roerben gebrü!)t, gefdiätt,

Iöngli(^ gefdinitten unb auf bem Dfen ge^

troctnet; bann oermifrf)t man fie mit bem

feften ©d)nee ber ©imei^ unb hQn übrigen

3utaten, ftreidjt oon ber SlRaffe ©treifen

tjon 10 cm Sänge unb 6 cm ^Breite auf ein

gebuttertes SSIetf) unb bäcft fie t)ellbraun in

m(ä)t 3U getinber §i^e. ®ann fd)neibet

man fie com SBIec^ unb bret)t fie notf) marm
über ein fpi^e§ §oIä ju ®üten, bie man mit

©tf)Iagfat)ne füHt.

inonddiöoffdn. 3utaten: 250 g (V*

^ito) aSutter, 8 (gier, 250 g (V^ J^ilo) 5IRan=

beln, 250 g (V* S?ito) a«et)I, 1 Zitrone, 2

Söffet aJiit^. 95arf5eit:5 9«inuten. a«an

n)äfct)t bie SSutter, foK§ fie gefallen ift, gut

au§, rüt)rt fie mit htn ganzen ©iern gu

©tf)aum, fügt bie geftf)älten, feingeriebenen

Sl^anbeln, STRetil, ß^t^on^ttf'^Qle mit ber

Tlild) 3u einem bicfftüffigen Seig (eoentueE

norf) etmaS 'SRxlä) nehmen), ben man löffele

meife in einem mit einer ©pec£fd)n)arte ober

Butter eingefetteten SGBaffeteifen über f)eKem

g^euer fieübraun hädt 2)ie fertigen Staf-

feln beftreut man mit Qndzx unb ^itnt unb

reic£)t fie roarm gu Kaffee, See ober al§

®effert.

jnandclt»urff(^cm Zutaten: 250 g
(V* Kilo) abgegogene, feingefto^ene a^an^

beln, 250 g (V4 J^ilo) ßucter, 250 g (V« S^ilo)

90f?et)I, V2 SCBeingtaS J^irf^roaffer, Vs Siter

Mte§ SBaffer. SSaceseit: 25 gjiinuten.

SJlan oermifdit alte§ auf bem S^belbrett

3U einem feften Steig, roHt if)n p einer

Iänglid)en ©toKe, frf)netbet einjelne 3;eite

ab, bie man gu fingerlangen SC3ürftd)en

formt, mad)t mit bem 9Jieffer fdiräge Diitlen

t)inein unb hädt hi^ 2öürft(f)en auf einem

butterb eftricE)enen 93terf) bei mäßiger §i^e.

fte!)e 2Ipri!ofen.

tnortine^ovit odsr tnärtenf^^rndl. Zu-
taten: 1 l^ilo mt% 35 g (3V2 deka) §efe,

V* Siter mild), 3 bi§ 4 ©ier, 2 Söffet 3uf^

ter, bie abgeriebene ©d)ale üon V2 ßitrone,

50 g (5 deka) STianbeln, 150 g (15 deka)

9iofinen, 100 g (10 deka) ^orintf)en, 200 g
(20 deka) 93utter. SSactgeit: 45 aJiinuten.

9Han fe^t mit ber in etroa§ tauroarmer

Mild) aufgelöften §efe in bem 3Jie:^I ein

§efenftüct an (ftef)e Soc^f^ule ©eite 189)

unb lä^t e§ äugebectt an marmer ©teile

aufgeben. S)ann mifd)t man nadf) unb

nad) bie anberen 3"tot6n hinein, f(f)Iägt

ben Steig gut ab, bi§ er SStafen roirft, unb

formt i^n auf bem me^Ibeftaubten 93rett

§u einem §ufeifen, ober man mad)t beren

aud) met)rere barau§, gibt fie auf ein ge*

butterte§ 93Ied) unb beftreidjt fie nacf) bem

Slufgei^en mit gerlaffener SSutter, Qixdex

unb 3wtt, aud) mof)! norfi mit feingefiactten

SJ^anbeln unb bäcit fie in mäßiger §i^e.

Jnorjipott, fief)e ©eite 204.

JITar^ipon, iubecfcr. Zutaten: 500g

(V2 ^ilo) fü^e, auSgelefene SJianbeln, 1

Söffet O^ofen- ober Drangenblütenroaffer,

500 g (V2 ^ilo) ^ubergucfer. 93 a cf § e i t

:

2 ©tunben. ®ie SJZanbeln merben tag§ 3u=

t)or eingernäffert, am anberen 2Jiorgen ge^

fd)ält, geroafct)en, mit einem meieren %nd)
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trocfcngcrieben imb mit etma§ Drangen«

blütemna[fer im SOförfer fcingcftojsen ober

gcmal)len, mit bem mit Drangenblüten=

roaffer befeud)teten Qudcx in einem 5[TJefi

fiiig= ober S?upfcrfeffel auf fd)mad)em j^^euer

mit einem taiix bcftimmtcn ßoI,^Iöffe( fo

lange gerüf)rt, bi§ [id) bie 3.l1afje uont @e=

fäf? Iö[t. 2)ann roüt man bie SRaffe auf

einem mit 3"cfer bcftreuteu Sacfbrett au§,

ftreut ^ßnberjucfer barüber, fd)neibet belie=

big g^ormen au§ unb trocfnet biefe im nur

laumarmen Dfcn ganj langfam auf einem

S3Ied), baS man mit road)§beftric^enem ^a=

pier belegt I)at. S)anacf) !ann man bie

g^ormcn beliebig mit ©pri^glafur Der=

jicren.

marjlponfotlc. 3"taten: 500 g (V2

Silo) fü^e, 8 ©tücf bittere STJanbeln, 500 g

(V2 J^ilo) 3uder, 1 ^Kaffeelöffel 9tofen=

maffer, Slprifofen« ober §{mbeermarme=

labe. SSad's ext: 2 ©tunben. S)te gefdjäl«

ten HJJanbeln merben mit bem JRofenroaffer

(ober Drangenblütenroaffer) im 3TJörfer

feljr fein gefto^en, mit bem- feingefto^enen

3uder t)ermifd)t unb bie SJJaffe in einer

Safferolle über bem j^euer fo lange gerührt,

bi§ ber auf bie 3)^affe gebrüdte g^inger

nic^t mel)r auflebt. S)ann rollt man baoon

auf bem mit ßuder beftreuten SBrett gmei

V2 cm ftarfe platten au§, oon benen man
bie eine mit SJJarmelabe bcftreid)t/ bie

anbere baraufbedt, biefe mit einer meinen

©lafur überjielit unb bie Sorte im lau=

roarmen Dfen trodnen läj^t, bi§ fie meifs ift.

SBemerfung: 2)ie Sorte fann nad) 53e=

lieben nod) mit fanbierten ^rüd)teu belegt

werben.

mauUüfdfin mit iHondcIföUc. 3"^
taten: ^Blätterteig, Dbftmarmelabe ober

?[Ranbelfütle, 1 gcfd)lageney ©i, 3"rfer.

«adseit: V^ &i§ 'A ©tunben. 2tu§ bem

^Blätterteig roHt man ctiua 25 cm breite

(Streifen au§, bie tnan 4 cm com 9knbc

entfernt mit f'leinen §äufd)en oon ber ^-iille

belegt; bann Jtappt man bie leere Seite bc'3

©treifenS barüber, brüdt fie fcft an unb

fd)neibet mit bem Sudjenräbdjen um bie

f^ütle ^albmonbe au§, beftreid)t fie mit ®i,

bädt fie in guter ^itjc, nimmt fie au§ bem

Dfen, beftreut fie mit Qxxdex unb gibt fie

roieber in ben Dfen, bi§ ber 3»der gc;

fd)mol,5cn unb roieber glänjenb geworben ift.

incrin0cn (daifecs). 3 " t a t e n : G Gi«

roei^ ju Schnee gefc^lagen, etroa§ 3iti^o"en5

faft, 300 g (.30 deka) ©taubjuder. S8acf=

geit: 472 ©tunben. Unter ben fef)r feften

©d)nee mifd)t man nad) unb nad) einige

Kröpfen oon bem 3itronenfaft, gibt bann

ben Qndtt baju, füllt bie SCRaffe in eine

Sprite unb fe^t mit biefer ober mit einem

G^löffel eiförmige §äufd}en auf ein Rapier

imb beftäubt fie mit Qndix. Sßenn nac^

einigen SRinuten ber 3uder gefd)mol5en ift,

gibt man fie mit bem ^^apier bel)utfam

auf ein 93led) unb fd)iebt fie in einen mä^ig

fiei^en Dfen, in bem man fie mel)r trodnen

al§ baden läpt. ©obalb fie auf ber Dber«

fläche gelblid) rocrben, löft man bie SQ^erin«

gen mit einem bünnen 9Jleffer oom Rapier

ab, brüdt bie Unterfeite leid)t mit einem

Seelöffel ein unb trodnet aud) biefe im

Dfen. S3or bem 2luftragen füllt man bie

aJieringen mit 58aninefd)lagfal)ne, fügt

immer groei sufammen, fd)id)tet fie aufein«

anber imb gibt fie fofort ju Sifd). ©iel^e

aut^ ©eite 205.

Htcringuce (fpQnif<^e OindbufTeclti)^

fielie ©eite 205.

tnU<^brot, mücbc0. ^utatzn:2 S?iIo

feines S[Bei5enmel)l, 1 ©fjlöffet ©als, 80 t)t§

90 g (8 bi§ 9 deka) §efc, '/* Sitcr lau»

roarme SJZild), 3 ganje (Sier, 8 S)otter, 3

(Sjilöffel 3uder, 250 g Ch Silo) Sutter,

\2 Siter laumarme SDlild), gereinigte So»

rintl)cn ober SJofiuen nad) SSeliebcn. 93 a d«

seit: 74 ©tunben. ®a§ 9JJel)l gibt man

auf ha§ $8adbrctt, mifd)t e§ mit bem ©alj

unb gibt in bie in ber SJiittc gcmad^tc

©rube bie insroifd^en mit V^ Sitcr Sl^ild^

aufgelöfte .s^^efc, r)crrül)rt fie mit etroag

9JJcl)l unb läfU fie sugebedt aufgeben. ®ann
mifd)t man nad) unb nad) bie übrigen 3"=

taten unb bie gerlaffcne ^Butter baju, fd)lägt

ben Scig gut ab unb teilt il)n auf bem mit

a)kl)l beftreuten SBrett in oier Seile, bie

man ju '-Broten formt, nac^bem fie cingeln

roicbcv gut burd)gearbeitet unirben, lä^t fte

auf einem gebutterten SBled) aufgel)en, be«

ftreid)t fie mit jerlaffener SButter unb bädt

fie in guter $i^e l)ellbraun.
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jninufenPuc^cn. ßutaten: 200 g (20

deka) SSutter, 2 ©tbottcr, ber ©oft 1 QU
trone, V« Stter ©aline, 1 ^ri[e ©alj, 400 g
(40 deka) SJie^I, Ütpfel ober S?trfd)en.

SBadsett: 7* ©tunben. ®te aSutter wirb

f(f)oum{ggerüJ)rt, ®otter, 3^ti^onenfaft unb

ba§ SRel^I ba5ugemtfrf)t, ber Steig gut huxdi'

gearbeitet, in gwei §älften geteilt, meffers

rücfenbid ausgerollt, bie eine §älfte mit

gefd) alten, jerfdinittenen Spfeln, bie man
jUDor gejudert I)at, ober mit Kirfd)en hz-

legt, bie anbere §älfte barübergegeben,

mit aSutter beftridien, mit S^äzx beftreut

unb gebaden.

morfc^en. Zutaten: 250 g (74 ßilo)

3ucfer, 3 (gier, 250 g (V4 ^ilo) aJief)!, 70 g
(7 deka) feingemiegte SJtanbeln, 1 ^i^one-

SSadgeit: V^ ©tunbe. Qudex unb (gier

ritf)rt man Y2 ©tunbe lang naci) einer ©eite

i^in, mifcE)t bann nad) unb nad) bie übrigen

3utaten nebft ber abgeriebenen ©d)ale ber

Zitrone ba^u, formt au§ ber SJiaffe auf bem

^belbrett fingerlange unb fingerftar!e

2Bürftd)en, legt fie auf ein mit aSutter be*

jirid)ene§ aSIecE), brüdt fie etroaS platt, macJ)t

mit einem 5IRefferrücfen fcf)räge Sinien bar=

auf, lä'ißt fie uo(^ 1 ©tunbe fte^en imb bädt

fte in einem abgefüf)Iten Dfen; fie muffen

wei^ bleiben.

tnot>nbaba ((Sugd^upf oder Hopf-

(u^cn mit Xdci^nfüüe), Zutaten: 500 g

(V2 ^ito) mzl)l, 250 g (74 ^ilo) aSutter,

2 ®otter, 1 ganzes (gi, 7» Siter SJJild) ober

©af)ne, ©al§, 3itronenfd)aIe, 30 g (3 deka)

^efe. aSadjeit: 1 ©tunbe. :ßux g^ülte:

200 g (20 deka) ÜWoIjn, 7io Siter SWild),

3itronenfd)ate, 60 g (6 deka) gro^e 9io=

fmen, 30 g (3 deka) fü^e, feingef)adte Tlan-

beln, 3uder nad) (Sef(^mad. ßodiseitber

^üUe: 7* ©tunbe. SJian fe^t ein ^efen^

ftüd an unb Derfd)afft c§ mit bem 9Jiel^I,

ber jerlaffenen aSutter unb ben mit ber

Tlil<i) Derquirlten (giern unb ben übrigen

3utaten, bi§ ber 2;eig ft(^ löft unb aSIafen

wirft, roorauf er aufge{)en mu^. SSorfier

f)at man bie %üüe Q,zmaä)t, inbem man ben

SRoE)n mit ber SRitd), Qudex, 3ittonen=

fd)ate 7* ©tunbe unter 9'tü^^ren breiig ge*

fod)t unb jule^t bie Stofinen bamit l^at

burd)3ie^en laffen. (aSerfeinertroirb bieg^üKe

burd) 1 Kaffeelöffel §onig ober gule^t bagu^;

gegebene ©d)o!oIabe.) SGBenn ber Steig gut

gegangen ift, wirb er auf einem gut be«

meierten aSrett gro^ ausgerollt, über unb

über bi§ auf einen fc^malen 9tanb mit ber

9J?ot)nfüIIe beftrid)en, banad) ju einer Sßurft

jufammengeroEt unb in bie gut au§gebut*

terte 9^apf!uc^enform getan. 9ton lä^t man
ben Kuchen nod)maI§ aufgellen, bädt il^n

bann bei mäßiger §i^e in ber a3ratrö!)re,

unb ämar ^uerft mit gebuttertem Rapier

hzhedt, unb ftürjt i^n jum @r!alten. SSe«

mer!ung: aJian fann bie aSaba mit ger*

laffener warmer SButter beftreid)en unb bid

eingudern. ®er Steig fann auc^ burd) 2 bi§

3 barüber geriebene SJ^anbetn unb etroaS

SRuSfat pifant gemadjt merben.

tnoljn» od« Hugfipfcl. Sutatzn: Qnx
%nUt: 250 g (V4 Kito) gemahlene S^^üffe, Vs

Siter mHä), 65 g (672 deka) 3uder, V2
©tange aSaniUe, 60 g (6 deka) aSutter. 3um
3;eig: 250 g (74 J^ilo) aSutter, 2 (g^Iöffel

3uder, 500 g (72 J^ilo) Tle^, 50 g (5 deka)

^efe, 2 (gibotter, 1 ganjeS @i, Tlild). aSa d*

3 ei t: 72 ©tunbe. SRilc^, 3uder unb aSut*

ter mifd)t man jufammen unb fteUt e§ 7*

©tunbe beifeite. S)anod) gibt man bie S^Kiffe

I)inein unb fod)t ba§ (Sanje unter fort*

mäl)renbem 9lül)ren 5 SJ^inuten lang. S)ann

bröfelt man 250 g (1/4 mio) aSutter mit

bem aJief)l unb 3uder ab, gibt bie in etma§

lauwarmer Tlilä} mit Qudex aufgelöfte

§efe, bie (gier unb fooiel SJiild) ha^u, bo^

man einen Seig mie gu ©trubetteig erpit

(ftefie Kod)fd)uIe ©eite 141). SJtan arbeitet

i^n aud) wie einen ©trubelteig ah unb lä^t

iE)n 1 ©tunbe aufgellen. Sann rollt man
if)n ftüdmeife mefferrüdenbid au§, f(^neibet

Iönglid)e aSierede barauS, beftreid)t biefe

mit S^iu^füUe (ober 9JJof)nfüIIe), roUt fie gu

Gipfeln i^'6xnä)tn) jufammen, Iä|t fie mie*

ber aufgeben, beftreid)t fie mit @i unb hadt

fie fd)ön braun in ber di^xe.

Hto^ntortc, fie^e ©eite 201.

tttStid^efüittittin» gutatzn: 125 g
(78 Kilo) brauner f^arinjuder, 125 g (Ys

Kilo) SJianbeln, 4 g 3^"^*/ 4 (giroei^ gu

©d)nee gef^Iagen, 125 g (78 Kilo) Tlei)!.

®er 3«<iei^ wnb bie ungefc^ält geriebenen

ajianbeln unb ber 3^^:* werben mit hzm
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fci'tflc|'d)(n9cncn (Siunnfjfdjncc fo()r c\nt mv-

nüfc()t, morauf man .yitcljt iiod) ha^-^ 9J^e{)I

I)injufügt, ben Xda, jiuci SDicffcrrüdcu bicf"

au!5vo[It, fteine ntnbe Stud)cn aui5[tid)t

unb fic bei gelinber .^iljc hädt.

tnufffu(^cn. 3 u t a t e n : 500 g ('/n S?iIo)

«uttcv, 4 (Sicr, 500 g (V» Stito) 3urfcr, 8 g
3iint, 30 g (3 deka) füfjc, 30 g (3 deka)

bittere, gefd)älte unb gefto^ene 9}^anbetn,

8 g gcftofsenev Starbainoin, 500 g ('/a ^ilo)

aJief)!, 8 g §irfd)f)orn[al5. SBadäeit: 30

bi§ 40 2Rinuten. Tlan rül)rt 5uerft bie

^Butter gu ©djainn, gibt iiad) lutb iiad) bie

übrigen Untaten ba,5it, rollt bcn gut burd)=

ge[d) äfften Seig uid)t ju bicf qu§ unb bädt

if)n bei gelinber §il3C.

tnürbe ^ti^eln, fief)e ©eite 199.

mürbtcig, fief)c 53röfelteig unb Seite 199.

inürbfcigmit3utfcr.3"taten:250g(V4

^ilo) frifd}e SSutter, 300 g (30 deka) 9JJef)I,

85 g (872 deka) S^dex, bie abgeriebene

©d)ale Don Y2 3itrone, 2 ganje ©ier, 9}^itd).

33 e r e i tun g § 3 ei t : V* ©tunben. 2)a§ 9JieI)t

tüirb mit bem QndQX unb ber 3itronenfd3a(e

öuf bcnt 9hibelbrett t)ermifd)t, bie 33utter

barüber jerfdinitten unb mit bem 9}^et}I mit=

tel§ ber S^ubelroUe gu einem Steig oerar-

beitet; bann gibt man bie @ier unb fo niel

STJild) baju, ba^ ber Steig genügenb fcud)t

wirb unb man il)n Icid)t auSroüen fann.

SBeitere ^ßcrarbeitung ftef)e Sl\id}fd)ule

©eite 199. ^-öemerfung: 2)er Steig mufj

in einem fül)Ien Diaum gemad)t werben.

(©ie[)e and) ^röfelteig.)

Jnücbtcig 3U SCorfclcttcn^ fiefje Seite 199.

jnürbtcigPrapfcn. 3" tote": '-50 g
(74 Slilo) mM)l 170 g (17 deka) 3?utter,

125 g (78 flilo) 3iicfev, 1 geljäufter 3:cclöffct

3intt, 2 ©ibotter, abgeriebene ©d)ale üon

1 3iti^one, 7io Siter SBeifjmein, Dbftnmr=

melabe. S^adjeit: 20 9JZinnten. man
ficbt ba§ ?.Vfe()[ auf ein ftnd)cnbrott, mifd)t

bie [)arte, ^crpfliidtc 3?utter barnntcr, mad)t

in bie 9JMtte eine Sl^ertiefung, gibt 3ii"t

Gibotter, 3uder, 3itronenfd)aIc, Söcifsmcin

unb itwai taltc^S äliaffcr I)inein, mengt ;iu=

erftmit bem 9."l^cffer unb bann mit bcn .s>äii=

bcn allcvi ^^ufammen unb arbeitet bcn -icig

rafd) glatt; nadjbcmman itjnsicnüid) biinn

ttuggeroUt ^at, ftid)t man runbe Juidjeu

banon an;;, legt auf jcben einen {(einen i.'öffe(

9}Jarmelabe, t(ap;.it bie S^trapfen, bie man
an bcn JKänbern mit (ix beftrid}cn ()at, in

vyorm eineä ^albmonbes sufammcn, brürft

bie SJönber feft aufeinanber, bepinfelt bie

Cbcrflädic mieber mit gefd)Iagenem (5i unb

bädt bie Jflrapfen auf einem 'i^Ied) bei mäfji^

gcr Cbcrl}il3c.

mürbtcigfu«^«! mit '^itvcm. ^nta--

ten: 375 g (37 '/a dekaj ^Butter, 300 g (30

deka) 3ncfer, bie abgeriebene Sd)ate t>on 2

3itroncn, 8 f)artgefod)te, burd)geftrid)enc

©ibotter, 1 ''^^rife Sal,5, 7^ Gf3löffel 3""t,

2 big 3 ii'öffcl feiner 9ium ober Stognaf,

750 g (75 deka) mci)l SBacfjeit: V2

©tunbe. ^n bie 5U ©d)aum gerü[)rte 9?uti

ter mifd)t man nad) unb nad) bie übrigen

3utaten,rüf)rtunbfditägtben JeiglStunbc

lang, roütben 2:eig ,5U einem rnnben Studien

au§, rabett mit bem 5^ud)enriibd)en barüber

l^in unb bädt ibn f)eübraim, nadjbem er noci)

mit- ©i beftrid)en mar. dlaii) bem SBarfen

jertedt man i[)n inbieüorgerabettcn ©treis

fen. dJian gibt ilju 5U 2:ee, Saffee, Sföein,

^^unfd) u. bgt. ©emerfung: 3(nftatt ber

3itronenfd)aIe laffen fiel) and) 70 g (7 deka)

füf^e unb einige bittere, gefd)älte 9)tanbeln

uermenben, eoentuell beftreut man bcn 2eig

obenauf bamit.

iT1ücblci0rcf)nittcn. 3utateu: 200 g
(20 dekal ?:)^ürbteig, 70 g i,7 deka) belie=

bige 9Jlarmetabe, 1 Gimcifs 5n ©d)nee ge=

fcbiagen unb mit 3iirfer gefußt, 20 g (2 deka)

länglid) gefd)nittene S^canbeln. (S)uten, be=

liebigen 9)h'irbtcig roüt man auS, legt i(in

auf ein ißted) unb bädt diu beUgcIb, bcftrcidit

ilju bann mit fcftcr SH^armcIabe, bänft bie

mit (£imei{3fd)nee uermifdjtcn Siknbeln

barauf unb gibt bcn S?ud)en nod}maI§ in

bcn Dfcn, bi§ ber ©cbnce gctblid) gebarfcn

ift. 9Jian läf^t ibn aucdüljlen unb fd)ncibet

il)n mit einem I)ei^en 2)^effer in nierccfige

©tücte.

tnu^cn ($Qflno<^t8Pu<^cn). 3 » t a t e n

:

500 g Cr^ ^^ilo) aUel)!, 100 g (10 deka)

frifd)c, in ©türfd)en jcrpflücfte S3utter, 70 g
(7 deka) 3'"^'-'i"' abgeriebene ©cbatc iion

72 3itronc, 5 bi'5 G Gibottcr, einige Vbffct

'ülUnfmiein ober S-ran^branntmein, 1 ;i^öffcl

9{ofenniaffcr, 1 '•]>rifc ©atj. ^Bacfgeit: 5
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bt§ 10 3JZinuten. 3Son allen ^utaten mac^t

man einen Ieid)ten Setg, ben man gu einer

bitfen platte au§xoUt, bann ^ufammens

fc^Iägt unb 1 ©tunbe Jaltfteßt. ®anad) roEt

man if)n biinn au§, gerfd)neibet it)n mit bem

^U(^enräb(f)en in beliebige, nid)t gu fleine

©tü(fd)en, bie man in I)ei^em ©djmalje

bäcEt nnb gum 2lbtropfen auf ein Söf(^pa=

pier legt, raorauf man fie mit Qudzv «nb

3imt beftreut.

tlopf0u<^ctt oöec <&u0d^u]>fodetdoba.

3utaten: 50 g (5 deka) §efe, V^ Süer

laumarme aJttl^, 1 Kilo SRei)!, 250 g

(V* ^ilo) SSutter, 4 ganje ®ier, 4 ®otter,

100 g (10 deka) Qudtx, 1 üeine ^üi'one,

16 feingefto^ene bittere 3iRanbeIn. ^ad-
seit: 1 ©tunbe. 9Kan löft bie ^efe in

ber laumarmen 9Jiitd) auf, oerrüfirt bie§

mit etma§ SJtet)! gu einem ^efenftücf unb

lä^t e§ aufget)en. ^ngmifdien n)irb bie au§=

gercafd)ene SSutter fc£)aumiggerüf)rt, all=

mä^lid) bie ganzen ©ier, hh ®otter, ber

ßudix, bie abgeriebene ©d)ale ber Zitrone,

1 ^rife ©als, ^^^ SJianbeln unb ber aufge=

gangene Seig, aUe§ löffelroeife ba^ugemengt.

ajian rüf)rt ba§ ©anje reidilid) Va ©tunbe,

füllt ben 2;eig in eine mit SSutter au§ge=

pinfelte g^orm, lä^t if)n aufgef)en unb bäcft

i^n bei mö^iger §i^e. SS em er Jung:

©ct)Iu(Jt t>a§ 9JIet)I Diel ^lüffigJeit an unb

ift ber Seig infolgebeffen feft, fo mu^ uocf)

3JiiIrf) f)ineingearbeitet werben.

tlapffuc^en^ oItdcutf<^er, 3"tttten:

250 g (1/4 JSilo) SSutter, 250 g (V* Silo)

a«el)l, 250 g (74 Silo) ^ucJer, 25

bittere unb 70 g (7 deka) fü^e Tlan-

beln, 8 ©ibotter, 3 ©iroei^ gu ©d)nee

gef(^lagen, 1 Zitrone, 1 SSadpuloer. ^ad-
geit: 1 ©tunbe. ®er 3«cfer, bie SJtanbeln

unb bie ®otter merben red)t bicf unb f(^au=

miggerül)rt, gleichzeitig lä^t man bie S3ut=

ter fcE)aumigrül)ren, gibt nad) unb nadj

unter beftänbigem 9tül)ren ba§ 9Jief)l bagu

unb mif(^t bann beibe SJiaffen untereinan=

ber, träufelt ben ^it^onenfaft l)inein, gielit

ben ©d)nee unter bie SJiaffe unb bädt fie

in einer mit 95utter beftridienen unb mit

©emmelbröfeln au§geftebten 3^orm.

nopffu<^cn, ondwe^rt, ftel)e©eite 193.

Hopffu<^0n^ bvouncr. 3 w t a t e« ^ 500g
(72 Silo) a}^el)l, 500 g (72 Silo) SSutter,

500 g (72 Silo) 3uceer, 250 g (74 Silo)

Sorintlien, 3 gange ©ier, 3 Staffen lauroarmc

mild), 1 gepufter Teelöffel 9^atron, 72 See*

löffel gefto^ener 3imt, 15 g (172 deka)

gefto^ene Stießen, bie abgeriebene ©^ale
einer lialben Zitrone. 2)a§ S^atron löft

man in äRitd) auf, rül)rt bie SSutter gu

©(f)aum, gibt guerft bie @ier, h^n Qudex
unb bann bie übrigen ^utaten bagu, fc^afft

ben Steig tüchtig burd), gibt gule^t ba§

Df^atron l^ingu unb bädt bie SJiaffe bei

mäßiger §i^e.

nopf0u<^eti, ftel)e auc^ §efennapfs

Jucken unb 3Jiol)nbab a.

Hotconbuc^tc ((Defund^eitönopfPu'

<^cn). 3u taten: 100 g (10 deka) SSutter,

100 g (10 deka) ^wcler, 4 (gier, bie geraiegte

©cE)ale Don 72 Sitxom, 1 Dbertaffe talte

aJiilc^, 280 g (28 deka) feine§ aHei)l, 5 g
(72 deka) ERatron, 15 g (I72 deka) Sre*

mortartari. SöacJ'geit: 1 ©tunbe. SSutter,

3ucfer, ®otter unb ^iti^ottenfdjale merben

f(^aumiggerül)rt, Tlei)l unb mild) nad) unb

nad) bagugegeben unb inneri^alb 1 ©tunbe

fein abgerührt. ®ana(^ mengt man ben

©cl)nee barunter unb gule^t taS oor^er fe^r

gut miteinanber t)ermifd)te ^uloer, nac^

beffen (Sinrül^ren bie 93ud)te fofort in ben

Dfen mu^. SSorl)er ^at man eine 93adform

mit frifd)er ^Butter au§gef(f)miert unb mit

feingefiebten ©emmelbröfeltt auSgeftreut, in

biebermeidieSteig eingegoffenwirb unb auc^

nac^ bem 93aden bi§ gum 2lu§fül)len fielen

bleiben mu^. S)anact) wirb ber Suchen ge=

ftürgt unb mit SSanißegucfer beftreut. 33 e*

merJung: ®ie§9legeptifteine§ ber älteften

ber l)efenlofen Sucf)enbereitung unb raol)l

eine§ ber beften. ®ett)öl)nlic^e§ SSacJpuloer

fann bagu nic^t oerroenbet merben. Ttan

tut gut, mäl^renb be§ SSaden§ bie Oiölire

nic^t gu öffnen.

nafron3t»icbotf. 3 «taten: 125 g (78

Silo) SSutter, 3 (gier, 90 g (9 deka) ßuder,

etma§ ©alg, 1 Dbertaffe ajtil^, 1 Seelöffel

gefto^ener S^^t 5 g (72 deka) Ji^atron,

10 g (1 deka) Sremortartari, 600 g (60

deka) 9Jlel)l. SS a dg ei t: 72 ©tunbe. ^ad)--

bem man bie Butter fd)aumiggerül)rt l)at.
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fügt nmn bie anberen ^wtateu Q)a§ 5IRe{)t

3ule^t) fjinju unb fnetet ben Steig burd),

lüorauf man IängHd)e 93rötd)en barauS

formt unb biefe auf einem 93ted) Ijeübraun

bädt, bann jerfdjneibet unb im Dfcn röftct.

nürnbergec iebtuä^tn, ^ut^t^":

600 g (V2 Slilo) 3uder, 8 (Sier, 8 g 3imt,

2 g geflogene Spelten, 2 g S?arbamom, 70 g

(7 deka) f(eingefc|nittene§ ^itvonnt, 70 g
(7 deka) fanbierte ^omeranjenfd)ale, 500 g

(V2 mo) feines gjiebt, 1 ?!JJefferfptl3e Tln?--

tat, 500 g (V2 Silo) gefd)nittene fü|c

9JJanbeIn, 15 g (IV2 deka) gereinigte ^ott=

afdje, DOtt einer 3^ti^one bie feingeljadte

(Sd)ale. S3a(f5eit: 7* ©tu^i^ßn. SDie ©ier

roerbcn mit bem feingcfiebten ^i'^ei'' fd)au=

mig gerütjrt, bie (Seraürje !£)in3ugefügt unb

bamit eine toeitere SSiertelftunbe nerrü^rt.

3ulet3t gibt man nad) unb nad) ba§ 9)^ebt

nebft ber ^ottafd)e unb ben 93fanbetn baju,

ftreid)t hin Steig auf Dblaten unb hädt it)n

auf einem SBIed) bei gelinber §i^e. 93 e=

m erlung: SJ^an madjt au§ biefem meinen

£ebfud)en bun!(e, wenn man 100 g gerie=

bene ©djotolabe baäumifd}t. S)ie ßud)en

Jönncn beliebig glafiert merben. 2)ie 9Jian=

bctn fönnen aud) etmaS geröftet unb mit

geröfteten §afelnüfjen oermifdjt jperben.

nücnbergec iebtudien, andere fitt.

3utaten: 160 g (16 deka) 3uder, 4 ®i^

botter, 15 g (IV2 deka) gefto^ener 3^"^^

8 g geflogene Steifen, 8 g Sarbamom, bie

abgeriebene ©d)ale oou 2 3itronen, 60 g
(6 deka) ge^adteS 3itronat, 200 g (20

deka) feine§ aJJel)!, 250 g (74 S^ilo) ftreifig

gefd)nittene unb geröftete SJJanbeln. $8adE=

jeit: 30 SRinuten. Tlan rüf)rt h^n 3ucfev

unb bie S)otter fd}aumig unb tut nad) imb

nad) bie übrigen 3«tatcn fjinju, bann ftreid)t

mau bie SD^affe fingerbid' auf DbTaten unb

bärft bie ßud)en bei miifsiger §i^e auf

einem S3Ied).

nu0beu0el; nu0l)^rn<^en, HugFipfeK

3u taten: 74 Siter 9)icl)t, 125 g (»/s Slito)

83utter, 4 ©ibotter, 2 ©^löffel 3ucfer, 25 g
(27» deka) §efe, 2 ©fslöffel faure ©abne,

9hif5füUung. SBadäcit: 72 ©tunbc. 5J?an

fiebt ba§ 9JJef)I auf ein S?ud)eubrctt, gibt

eine '!|irife ©alj unb ein IteineS ©tücOd)eu

58utter baju, t)ermtfd)t bie§ gut, mad)t in

bie SD^itte eine 93ertiefung, in bie man bie

mit bem Qud^x Derrü{)rten Sotter unb ein

au§ Qudex, ctroa§ lauroarmer 9Jiild) unb

9JJef)l bereitetes §efenftücf gibt, fügt bann

nod) hie faure Sa^ne I)in5u unb arbeitet

5uerft mit bem Söffe!, bann mit ben ,^änben

einen glatten Steig, roüt biefen OTürbteig

breimat au§, fd)[ägt if)n jufammen unb

lä^t H)n gut aufgeben. 2)anad) fd)neibet

man if)n in ©tüde, bie man eiiijeln

2 SOi^efferrüden bid in Iängnd)e SSiereie

ausrollt unb mit einer S^u^fütlung be«

ftreid)t; man fängt nun an einer ©de an,

bie ©tüde 5ufammen5urolIen, legt fte ^uf*

eifenförmig gebogen auf ein gebutterte^

S8Ied), lö^t fie roieber aufgef)en, beftreid)t fie

mit serflopftem (£i, fd)iebt fie in ben Ofen,

wieber^olt ha§ 93eftreid)en mit (Si, bädt fic

f)alb gar, fiebt Qudex barauf unb lä^t fie

bann t)oIIenb§ l^eUbraun unb gar roerben.

llugfuc^en. 3utaten:100g(10deka)
SSutter, 6 gange ®ier, 240 g (24 deka) 3uf=

ler, 1 ©tuddjen SSaniüe, 70 g (7 deka) 9^üffe,

70 g (7 deka) geriebene SiJtanbeln, 100 g
(10 deka) aRef)!. SSadseit: 1 ©tunbe.

SSutter, @ier, Qudev unb Sßanille werben

miteinanber V2 ©tunbe gerüfirt unb bann

bie aJianbeln, 9iüffe unb jule^t ba§ gjte^l

baruntergemifc^t. 2JJan gibt bie SHaffc

in eine gut gebutterte, mit ©emmel au§s

geftreute g^orm unb bädt fie.

nu0tor<e. 3utaten: 210 g (21 deka)

aSutter, 500 g (72 Silo) 3uder, 90 g (9

deka) geriebene ©c^ofotabe, 10 ©ibotter,

10 ©iroeift ju ©d)nee gefd)Iagen, 210 g (21

deka) braune, gerijftete, geriebene SJknbetn,

6 gange ©ier, 7io fiiter Tlild), etroaS Sßa-

niüe, 1 Söffel Sartoffelmef)!, 70 g (7 deka)

grobgefdjuittene 9lüffe, 70 g (7 deka) gc=

röftete, geriebene §afelnüffe. SBadgeit:

20 bi§ 25 Spinnten. Sutter, 3uder unb

bie geriebene ©d)of'oIabe roerbcn nad) unb

nad) mit ben S)ottern fd)aunnggerü()rt,

bann ber ©d)nee foroie bie SJianbetn l)iusu5

gefügt. 58on biefer ilRaffe bädt uuin 4

5ölätter in einer mit 5?utter bcftrid)cncn

Stortenform, bie fobann mit folgenber gütlc

gcfüüt unb aufciuanbergcfcijt merben. Sic

gangen (5ier, ber übrige 3»'fci^/ ^ie 9)^ild),

üma§ aSaniHc unb ha§ Sartoffeimcl)!
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fc^Iägt man im ©^neeBetfen auf betn g^euer

ootft(i)t{g gu einer ©reute unb mifd)t bie

bluffe barunter. ®ie gefüllte Sorte rcirb

mit ©(fjofolabengtafur übersogen.

Hugforte mit (Drongett. 3"toten:
6 ©ibotter, 30 g (3 deka) 3ucfer, ©oft unb

abgerieBene ©c^ale ron 1 Drange, ©c£)nee

t)on 6 ®iraei^, 30 g (3 deka) §afelnüffe. j

Quv ©reme : 200 g (20 deka) ungcfaläene
|

Sßutter, ©aft unb ©(i)ale nou 1 C'range,
j

3ucfer nac^ ®efd)ma(f ; DrangeneiS. ^ad-
seit: 1 ©tunbe. 2)ie S)otter tcerben mit

bem Qudzx, ©oft unb ©d)ale ber Drange

fet)r frfiaumig gerüt)rt. ®ann gibt man
ben feften ®ierfd)nee ha^u unb bie a&ge=

Brüt)ten, gefrf)älten, im Dfen getrodneten

unb auf einem %ud) abgeriebenen §afel=

«üffe, füllt bie SRaffe in eine butterbe*

ftrirf)ene Sortenform unb bädt fte im Dfen.

2Im näcf)ften Sage fdjneibet man fie in 3

93Iätter unb füllt fie mit folgenber Sreme:

200 g (20 deka) feinfte 95utter merben mit

©aft unb ©c^ale einer Drange unb QudQX

nac^ ®efcf)macf tierrüf)rt, bie Sporte bamit

gefüllt, bie S3lätter aufeinanbergefe^t unb

oben barauf mit Drangenet§ oergiert.

ÜfblaUtt, Rorlsbodet. 3 u t a t e n : 500 g
(72 ^ilo) feines Wl^^l 1 Siter ©al)ne

(9?a^m) ober gute 5mild), 1 ©ibotter, 1 «ßrife

©alg, 1 (S^löffel DoE Qudzx. ^Sadgeit:

2 aJiinuten. S)a§ SRefil mirb mit ber ©al)ne

DoOftänbig glattgerüf)rt, bann ©alj, ^ucfer

unb (Sibotter baruntergemifi^tunbberSeig

nad) unb nad; in einem Dblateneifen, ba§

mit einem ©pedftütf ober einem in Seinen

eiugebimbenen ©tüddjen SSutter beftrid)en

rourbe, über fc^mai^er flamme gebaden.

SBenn bie Dblaten bla^gelb' finb, nimmt

man fie ^erau§ unb legt fie gmifdien ^olg«

brettdjen, bamit fie gerabe BleiBen, unb

wenn aUe fertig finb, beftreid)t man fie^'-jur

§älfte mit einer %nUz, 5. 95. mit Siofem

roaffer unb Qudtx oermifc^ten SCRanbeln

ober geriebener ©d)ofolabe, ,g)afelnu^füHe

ober aud) nur mit 93aniEe gefto^enem 3id'

!er. 3u'3o^ ^(it "lon alle mit gerlaffener

SSutter beftrid)en. 9lun legt man ein§ ber

nur mit SSutter beftridjenen auf ein gefüllt

te§ ober mit Qudex beftreute§ SSlatt, legt

ba§ ©anje in ba§ Dblateneifen gurüd unb

S>te tüditige $au§frau. S8b. II.

bädt e§ noc^ einige aiugenblide. ®ie DB=
loten werben ju See, 9Bein, ©iS, @elee

gereid)t.

(!)c^fcn0ur0dti. 3 u t a t en : 250 g (V*

^ilo) feine§, gefiebte§ mdjl 125 g ('/s

^ilo) SSutter, 4 ©ibotter, 5 ß^löffel faure

©aljne, 1 Kaffeelöffel ^uder, 1 9JIefferfpi^e

©alj, 500 g (V2 Kilo) aSadfett. SSarfgeit:

8 Bi§ 10 aUinuten. S)te SSutter wirb auf

bem 58adbrett über ba§ 9J?et)l geppdt unb

bamit oermengt. ®ann mad)t man eine

SSertiefung unb mifd)t in biefer bie S)otter,

bie @al)ne unb ©alg gut burdjeinanber unb

©erarbeitet bann aUe§ ju einem feften Seig,

ben man roie SButterteig mel^rmalS gu«

fammenfd)lägt unb gule^t gu einem langen,

fdjmalen, V2 cm biden Kud)en auSroKt, au§

bem man g^lede fdjueibet, bie genau auf

ha§ Dd)fengurgeleifen paffen. 'SJlan legt

fie nad) unb nad) eingeln auf biefeS ©ifen,

umbinbet fie mit einem ^inbfaben unb

taud)t fie mit bem (Sifen in ba§ raud)enb

l)ei^e 58adfett, menbet fie mäl)renb bem
$8aden immer l)tn unb l)er, ba^ ber Seig

fid) groif(^en bem ^inbfaben frau§ aufbädt,

löft, rcenn ein g-led braun ift, ba§ (Sebäd

oom f^aben ab unb Binbet einen neuen

g-led auf. ®ie fertiggebadenen ©urgeln

beftreut man fofort mit Qud^x unb Qii^t

unb gibt fie roarm al§ 5IRel)lfpeife ober falt

al§ Kaffeegeböd gu Sifd).

(Dftctrbrof, fiel^e ©triegel.

a>flM|TloUe. Untaten: 1 Kilo 2«el)l,

70 g (7 deka) §efe, ^Js fiiter lauroarme

mild), 4 (gier, 120 g (12 deka) 3uder,

20 g (2 deka) feingeftofene, bittere 9JJan=

nein, 1 ^it^one, 400 g (40 deka) au§ge=

mafd)ene SSutter, 250 g (V* Kilo) Diofinen,

250 g (V4 Kilo) Korinthen, 70 g (7 deka)

länglid) gefc^nittene fü^e SJZanbeln, 70 g
(7 deka) ebenfo gefd)uittene§ 3^ti"onat.

93 a d g e i t : 1 bi§ 1 V2 ©tunben. 250 g (1/4

Kilo) SKebl raerben mit ber ^repefe unb

ber lauroarmen ffflild) gu einem ^efenftüd

ongefe^t. ®a§ übrige 9JZe^l, bie ®ier,

ben Qudtx, bie 9Jianbeln, etn)a§ ©alg, bie

abgeriebene 3iti'onenfd)ale unb Tlu^tat-

blute fdjafft man mit laumarmer Tlilä) gu

einem feften Seig, mifd)t ba§ aufgegangene

^efenftüd barunter, !netet bie ^Butter, bie

31
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9tofmen, ßonntf)cn, fü^e SD^anbeln, boS

^ittonnt ()inein, ftreut 9Jic{)t über ben Steig,

bcbedt il)n mit einem gcunirmten Sud)

unb IäJ5t if)n an einer lunrmcn StcUc auf;

ge^en. 92ad)bem er aufgegangen ift, roirb

er auf bem mit SJJel)! beftreuten ^ud)en-

blecl)3u einer mal^cnfiirnügen, an beiben

©citcn fpil3 julaufenben Stoüc geformt, bie

man auf einem mit ^Butter beftrici)enem

58adbled) nod)maIö aufgellen lä^t. Um bie

geroünfdjte g^orm ju erf)alten, fet^t man ba§

S^iubel^otä ber Sänge nad) auf bie SJ^itte

ber ©tolle, roüt bie eine^älfte berfclben

itma§ bünner, beftreid)t fie Ieid)t mit fau^

raarmem SBaffer, üappt fie auf bie anbere

©eite auf, aber fo, ha^ in ber 2Jiitte ber

©toHe ber ßängc nad) ein ©aum gebilbet

roirb, unb lä^t fie nod)maI§ aufgef)en. S)ann

beftreid)t man bie ©toUe mit sertaffener

SButter imb lä^t fie fel)r tangfam baden.

2Iu§ bem Dfen genommen, roirb fie aber;

mal§ mit ^ei^er SSutter beftrid)en unb fo*

fort mit Qndtx beftreut.

Pofienccbäcferci. ^utaten: ©d}nee

Don 2 (Siroeif3, 140 g (14 deka) 93aniüe;

suder, 85 g (8V2 deka) 93i§fuitme^I. 3D^an

rermifc'^t bie ßutaten red)t gut, brüdt ben

Seigburd) ein tleine§ 9^öf)rd)en (Steigfpri^e)

auf ein mit 2öad)§ beftrid)ene§ 58Iec^ in

3=orm oon fleinen 5?rän5d)en ober 3^ffei^n

unb lä^t fie 2 ©tunben an einem !ü[)Ien

Drtc fte!^en, bann bädtmanfiebei mäfjiger

§il3e im SSadofen. Qum 31blöfen ftellt man
"baS aSIed) auf SBafferbampf. SSemerfung:

2ßiE man ba§ ®ebäd braun I)aben, fo gibt

man ftüffigen, gebrannten 3iider I)inein.

Pfcflfcrfuc^cn. 3 "taten: 600 g (V2

mio) §onig, 250 g (»A S?ito) 3uder, 30 g

(3 deka) Butter, 1 S^ilo Sßeisemnef)!, 3

ganje ®ier, 4 g 3i"^t/ 4 g Steifen, etroaS

S?arbamom, 125 g (Vs ^i(o) mit ber ©d)ale

gefd)nittene SJianbeln, 8 g 3itvonat, ttma§

tTcingefd)nittene ^omevansenfdjate, 30 g (3

deka) Slafao, etroa§ feingeroiegte 3itvonen=

fd^ale, 8 g ^ottafd)e in 2lrraf aufgclöft.

Dlaft5eit:8 2age. Söadseit: 15 bi^5 20

STJinuten. Tlan tod)tbcn3itd"er unb^onig,

gibt bie 93uttcr f)in5u unb rübrt bie 3J?affe

falt, luorauf man nad) unb nad) bie anbe=

ven 3utaten bajugibt, ben Seiß ßul ocrrü^rt

unb if)n 8 2;age an einem roarmen Crte

ftc(]en Iäf3t; bann roüt man i()n au§, fd)nei;

bct i{)n in paffenbe Stüde unb bärft it)n im

Dfcn.

PfcffctnüflTc. 3u taten: 500 g ('/a

Sito) 3uder, 4 ganje (Sier, 500g(V2 S?ilo)

9J^cI) (, b ie ©d)ale Don 1 3itrone, etroa§ 9JJu§s

fatblüte, geflogene 9lelfen, 3i'^t, 3(ni§, 50 g
(5 deka) feingcfd)nittene§ 3iti^onat, 4 g
^ottafc^e. Sadseit: 20 3Jiinuten. 3uder

unb ©ier roerben V* ©tunbe lang gerüt)rt,

bann bie übrigen 3utaten baruntergemifd)t,

t)on ber Sliaffe Heine Siugeln auf ein mit

5lRel)t beftiiubteg 33Ied) gefegt unb inmäßi;

ger ^ilje gebaden.

Pf!aumenPIo0e, ftefje 93ud)ter.

PfloumcnFuc^en. 3wt'^t6"- 210g(21

deka) ^^cl)!, 170 g (17 deka) «utter, 100g

(10 deka) 3ud"er, 1 (Sibottev, 2 Gpröffel

©af)ne, ^fiaumen. Huf einem Sf^ubelbrett

fnetet man Tlzl)l, Sutter, :^ndzx, ©ibotter

unb ©afjneju einem feften Steig unb roüt bie;

fen auf einem gut gefd)mierten 53ted) meffer;

rüdenbid au§ ; bann legt man bie au§ge;

fteinten, f)albierten Pflaumen reil)enroeife

barauf unb lä^t ben Suchen langfam im

Dfen baden.

PflaumenBuc^^n ^um Roffce, fie^e

©treufelt"ud)en jum Kaffee.

Pfloumentorte. Sie roirb roiebie^irfd^;

torte bereitet.

Piflaaicnglofur. 3" taten: 60 g (6

deka) ^^iftasienferne, 125 g (Vs Slilo) ^^u;

berjuder, 1 fnapper (S$li3ffel coli Drangen;

blütenioaffer, etroa§ 3itronenfaft. ®ie gc;

fd^älten S?erne üermifd)t man, nad)bem fic

feingeftofien finb, mit ben übrigen 3»tatcn

unb gtafiert bamit bie Störte. 'Dllan fann

bie ®Iafur nad) ^Belieben mit grüner g-arbe

etroa§ färben.

Pogon^c, flclcrir<f)e. 3 u taten: 200g

(20 deka) «utter, 250 g (V4 ^Ho) 9JJeI)I,

3 (Sibotter, einige Söffet ©a[)ne, Dutart.

SSutter unb 9)?el)I bröfelt man ab, gibt bie

©ibotter, bie ©af)ne unb eine ^rife ©alj

baju unb üerarbcitct bie§ aüeS 3U einem

Ieid}ten 2:eig, fdilägt if)n in ein Sind) ein,

Iäf?t ihn y« ©tunbe an falter ©teile rnben,

roüt i[)n bünn au-o unb legt d)n auf ein

SÖIed). ®en auggeprefjten Duarf oermifd)t
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man mit ©tbotter, ©al^ unb ©al)ne unb

ftrc{d)tif)naufben2;etg,mQd)tetn®itterDon

Steigftreifen barüber unb hädt ben ^ucE)en.

3JJon fann if)n and) o^ne bie[e§ (Sttter

baden, ober ben Guar! mit Quäzx unb 9^0=

finen ober mit gefto^enen, in f)ei^er ©a!)ne

gebrütjtenMffenoermifc^en, nocE) eine Steig*

ptattebarübertegenunbbiefecorbemSSaden

mit @i beftrei(i)en. SJZan lann bie ^oganje

aurf) au§ einem Hefenteig Iierfteüen, ben

man au§ 7* Siter SRel^t, 20 g (2 deka) ouf=

gelöfter §efe, 1 ®i unb 1 Dbertaffe 9}?iIcE)

nebft 1 ^rife ©alj gemad)t ^at unb bann mit

CuarJfüHe belegt.

Prolinen^ ftefie ©eite 207.

PranrclEu<^cn. ßw^ate^- 125 g (Vs

Kilo) 58utter, 125 g C/a ßilo) SRe^l, 80 g
(8 deka) Qudiv, 40g(4dekalgrobge{)adte

ajianbeln, V2 Dbertaffe ©at)ne (9?af)m).

SSacfäeit: V^ ©tunbe. ®ie SSutter bröfelt

man mit bem 2[Ref)t ab, gibt ben 9iaf)m baju,

ftreic^t ben 2;eig mit einem Sl'^effer glei(^s

mä^ig auf ein trodfene§ 93Ied), ftreut ^udei^

unb SJlanbeln barüber unb bacftbenßudien

golbgelb.

Printen^ fiel^c 9lad)ener ^rinten.

Ptop^ctenPu(^cn. Swt'iten: 250 g
( 1/4 Silo) aSutter, 4 ©ibotter, 125 g (Vs Silo)

3uder, 3 (g^Iöffel ©a{)ne, 1 ^rife ©atj,

500 g (V2 Silo) Söeigenmel)!. SS a dj e i t

:

20 bi§ 25 SRinuten. 9^ad)bem hk SButter

ju <Bä)aum gerül)rt ift, fügt man naä) unb

na(^ bie übrigen 3utatert tiinju, »erarbeitet

alle§ gu einem feften Seig, ben man 1 cm
bicE auSroUt, mit einem fingerbreiten Oianb

oerfietit, mit feingel)adten SJianbeln, Qimt

unb Quä^x beftreut unb V« ©tunbe fte£)en

lä^t. S)arauf fd)iebt man ben Sud)en in

ben mä^ig :^ei^en Dfen, bäcft it)n fd)ön

t)ellbraun unb beftreut ii)n abermals mit

3u(fer unb ß^wt.

Prügdfrapfen. 3 «toten: SBIätter*

teig, aj^armelabe. aSacfseit: 15 big 25

ajlinuten. S)en SSIätterteig rollt man
mefferrücfenbid au§, fd)neibet i:^n in finger*

breite ©treifen unb mid'elt biefe fd)ne(Jen=

förmig auf ©täbe, hiz au§ t)artem ^olj

gefdjnitten, 15 cm lang unb V/2 cm bicE

fein muffen unb mit SSutter beftrid)en finb.

SBenn alle Steigftreifen eingeln auf ©täbdjen

geroid'elt finb, beftreut man fie mit 3uder,

legt bie <BtähQ auf ein mit aSutter beftrid)ene§

aSIed) unb bäcft bie Srapfen langfam bei

mäßiger §i^e. S)anad) nimmt man i)a§

aSadroerf oon ben ^ölsern, füllt e§ mit
feiner Dbftmarmetabe ober einer ®iroei^=

creme.

Pumpccni<feL3u taten: 5 gange ®ier,

250 g (1/4 Silo) 3u(fer, 250 g C/i Silo)

5me^r, 125 g (Vs Sito) geriebene ©(^ofolabe,

125 g (Vs Silo) gefdinittene 5IRanbeIn, einige

gefto^ene hielten, etmaS feiner 3imt, V2
?ßä(fd)enS8acEputDer. ^ad'jeit: V4©tunbe.

®ier unb Qud^x roerben bid gerüljrt, bann

ba§ Ttz^l, ©d)ofoIabe, bie ungefdjälten,

nur mit einem Stud) abgeriebenen, in ©tifte

geft^nittenen SJtanbeln, hk (Seraürse unb
ba§ mit etroa§ Tle^l in ben Seig gefieble

aSacEputoer baruntergemifd)t. ®ann gie^t

man ben Seig auf ein butterbeftrid)ene§

aSIed), ba§ mit einem C^anb nerfetjen ift,

ftreid)t if)n mit bem SReffer au§, beftreic^l

i^n mit gerquirttem @i ober beffer mit

einem Söffet §onig ober ®elee, bädt ben

Suchen unb äerfd)neibet if)n noc^ marm.

Pumpcrnitfd, folfc^cr. 3u taten:

500 g (V2 Silo) 3uder, 500 g (V2 Silo)

mit einem Stuc^ abgeriebene unb in §älften

gefdinittene 5IRanbeIn, 4 (gier, etu)a§ ab-

geriebene Qitvomn\d)aU, ttvoaS gefto^ener

3imt unb Sleltenpuloer, 3 g ^irfdi^ornfalä.

3Iu§ ben 3wtaten fteüt man einen febr

feften Steig I)er, au§ bem man längliche,

fdjmate SSrötdjen formt, bie man mit ge=

fd)Iagenem @i beftreid)t, auf einem ge*

butterten SStet^ langfam bädt unb nod)

warm in ©treifen §erfd)neibet.

Punr<t)0lorur. 3"taten: 280 g (28

deka) feiner ^^uberjuder, 1 Drange, 2Söffef

JRum. Tlan reibt bie ©d)ate non V* Drange

mit 3uder ab, fd)abt fie mit einem SiReffer

ab unb ftö^t fie im SJZörfer fein, oerrüljrt

fte mit bem übrigen 3wder, bem ©aft ber

Drange unb bem Ohtm ju einem bidftüfftgen

aSrei, ben man gelinbe erroärmt, el)e man
ba§ ©tüd bamit glofiert. SRan ftreid)t bie

©lafur mit einem SUieffer, ba§ man guoor

in lE)ei^e§ Söaffer taud)t, glatt.

Punr<t)tortc. 3utaten: 375 g (3772

deka) Säutter, 10 ©ibotter, 375 g (8772

31*
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deka) 3ucfer, 375 g (37 V2 deka) Kartoffel*

mel)t, erf)nee oon 10 (Siioeif?, '/a ®Ia§ Diiim

ober 9lrrat. Sarf^cit; V'» Stmiben. 3"
ber fcl)aumi99erüf)rten SButtcr gibt man

aümäf^üd) bic (Sibotter, bcn ,^uder, bie

abt^evicbcue Schale unb ben Saft einer 3^
trone, 1 ^^'rifc Sal^ nnb n'i()vt aUe§ tM)t\c\

7° Gtunbc nad) einer 9iid)tunfl. 9hui luirb

ba§ ßortoffc(me()I, ber Sd)nee unb ber

Dhtin baruntergemengt, bie ^JJnffc in eine

butterbeftrid)cue Storteuform gefüllt unb

bei getinber .^i^e gebacfen.

PuftPudjcn. Butaten: 200 j? (20 deka)

SButter, B ganje (Sier, 5 ©ibotter, 'ß STaffe

faure ©af^ne, 100 g (10 deka) ^nd'er, 25 s

(272 deka) aufgetöfte §efe, Weljl aSad"=

seit: 20 bi§ 30 9J^inuten. 3u ber ju

Sd)aum gerüljrtcn SButtcr fügt man nad)

unb nad) bie übrigen 3iitaten unb fo oiel

SDlel)l t3in5u, baJ3 man einen siemlid) feftcn

Steig ert)ätt, ben man bünn au§roüt, auf

ein mit ^Butter beftrid)ene§ ^ted) legt,

reid)tid) mit 33utter beftreid)t unb mit

3urfer nnb 3^"^^ überftreut, mit bem

Kud)enräbd)en freu3 unb quer rabelt unb

.il)n bann im Dfen bädt. S'Jadjbem man

if)n an§ bem Dfen genommen, teilt man

ii)n in fc^räge 58ierede, bie man mit bem

Kud)enräbd)en oorge^eidjuet I)at.

(!^arPPu(^Mi. 3"taten: 135 g (13V2

deka) mtl)l, 15 g (1 72 deka) §efe, VsSiter

dJlild), etmaS 3ucfer, <3alr, 70 g (7 deka)

5mef)I, 150 g (15 deka) frifd)e SSutter,

CLuar!= ober atpfelfülle. SBadseit: »A
Stunben. 2ln§ 135 g Tle% §efe' SJIitd),

3ndcr unb Salj mad)t man einen .^cfen=

teig, ben man gum 3[ufgel)en roarmftetlt.

2(u§ 70 g SDle^I, 150 g Butter arbeitet man
einen SButterteig ah, ben man im Kalten

raften lä^t. 'Sann mengt man beibe Seige

ju einem jufammen, rotlt i[)n au§, flappt

i[)n micber jnfammen, roüt i()n luieber au§

unb mieberljolt bieg breimat. 2)ann rollt

man i^n 5U einem Kud)cn ai\§, ben man
3ur ^ätfte mit g^ülle belegt, bann bie anbere

.^ätfte barübertlappt, mit Gi beftrcid)t,

eocntucü mit -iWonbetn unb 3ud'er bcftvciit,

^/i Gtnnbcn anfgcljcn liifjt unb bädt.

(HyotEfuc^cn, andere ^rt. 3 » t a t c n

:

125 g (78 Kilo) ungefatsene 93utter, 2 2)ot=

tcr, 1 @in)et§, 65 g (67» deka) 3»^^^/

200 g (20 deka) SD^ef)!. 3ur ^ülle: 125 g

(78 Kilo) frifd)er Quarf (roci^er Kiife,

(S^himfe), 2 Sotter, 60 g (6 deka) 3udcr

mit 5ßaninegefd)ma(f. Sacfseit: 1 ©tunbe.

Sie 53utter roirb fd)aimnggerüt)rt unb bann

3uder, Sotter unb 5[Rel)l ba^ugetan, mor«

auf ber 3:eig gut burd)gefd)afft roirb. 58on

ber einen öälfte roirb ein grojser Kud)en

au^.gcroüt unb mit Cuartfülle beftrid)en,

bie sroeite roirb barübergelegt, mit (Siroeip

beftrid}en imb mit Diel grobgeftopencm 3"^=

fer bcftrcut; ber Kuchen mufs langfam baden.

(!JuarfPud)cn, füddcuffif)«. 3 "taten:

IV2 :^iter 9Jlilc^, 10 (gibotter, 1 3itrone,

375 g (3772 deka) «utter, 6 (Sier, 200 g
(20 deka) 3uder, 74 Siter eal)ne, 90 g
(9 deka) gro^e Oioftnen. ^Badjeit: 7^

Stunbe. dJlan bereitet Quarf, inbem man
bie 3[Ritd) mit ben Gibottcrn unb bem Saft

ber 3itrone auf getinbc:? ^-cuer gibt unb fie

unter fortroäl)renbem Umrüf)ren gerinnen

liipt, roorauf man ben Cuarf in ein Xud)

binbet, ha§ man aufl)ängt, bamit bie ?.liot=

Jen ablaufen tonnen. Sann mengt man if)n

in bie mit ben (Siern fd)aumiggevül)vte ^uts

tcr, gibt 3itcfei^/ Saf)ne, 9xofinen unb etroa»

Salj f)in3u, roorauf man ein Knd)enbled)

mit 3?utterteig belegt, bie Ouartmaffe bar«

auffüllt, glattftreid)t unb mit länglid) ge=

fd)nittenen ?lJanbeln unb 3"rfcr beftreut

unb bcn Kud)en bei 3iemlid)cr .§it^e bädt.

d^ittenbonbona. 3 "taten: 8 GJ3löffeI

Ciuittcnfaft, 500 g (72 Kilo) öutsuder. Scr

§ut3uder roirb in Söaffcr getaud)t unb bi§

5um fyabcn gctodit roorauf man ibn mit

einigen tropfen Kofd)cniÜetinftur rotfärbt.

Öicrauf fd)üttet man ben Cuittcnfaft bin«

ein,DCvrül)rtil}n gut mit bem 3uder, bringt

biefcn auf§ neue 5um Kodjen unb fiebet ilm

bi§ 5um 93rud) (fiel)e Kodifdnile Seite 208^1.

Sann fd)üttct nuin bcn 3udcr auf eine 3U=

t)or mit ^Jianbelöl beftrid)cne 9.lJannor;

platte, fd)ncibct il}n nad) beut (Jrftavren

nod) roarm mit einem langen !)JJc)ier in be=

liebig grof3C Stücfc unb beroal)rt tixt ^on-

boii'? in '^papicr gcroidelt auf.

(Üyittcnbrot ((Quittcnfpcrf). 3" taten:

Quitten, ^ut5udcr, 1 3'h"'^"'^' 1 "^-^i'M"'^ 9^=

fto^ener 3""*- ^J^^" f°*^^)t txz nur mit
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einem Zuä) abgeriebenen Quitten in S[öaf=

fer raeic^, fd)ält fte, teilt fie unb nimmt ba§

^ernf)au§ :^erau§, worauf man bie g^rüdjte

burtf) ein §aarfieb ftreid)t. S)ann läutert

man ben erforberli(i)en Qudex (auf 1 ßilo

Ouittenmarf bie gtei(^e SJ^enge ^uder unb

bie abgeriebene ©(^ale üon 1 Zitrone), lodjt

il)n gu ©irup ein, gibt bie Quitten unb bie

3itronenf(^aIe baju unb fo^t ba§ ©anje

unter beftänbigem Umrül)ren gu einem ftei=

fen Srei ein, füllt e§ in ^apierfapfeln unb

trodnet bie SJ^affe in einem lauwarmen

Ofen. Um bie§ Duittenbrot au§ ben ^apfein

net)men ju !önnen, feurf)tet man biefe äUDor

oon ber 2lu^enfeite etroaS an. SBemer*

fung: SJian Eann ben 3«der beliebig mit

etraa§ ^oftf)enittetin!tur ober aucE) §imbeer=

ober SSerberi^enfaft färben. 9Iucf) !ann man
bie SJiaffe in S3Ierf)formen etroa§ erftarren

taffen, bann I)erau§net)men unb auf ^a*

pierbogen im Dfen ooIIenbS trodnen;

ober man malst bie einjelnen ©tüde in

^agetguder unb oerma^rtfie in einer ^led)*

bofe.

(üuittenpaticnce, 3 « t a t en : 500 g (V2

Silo) Ouittenmarf, 500 g ( V2 S?iIo) Burfer,

250 g (V* ßilo) gefi^nittene 9JtanbeIn, 1

aJiefferfpi^e gefto^ener 3^wt, 1 SJZefferfpi^e

geftü^ene Steifen, 60 g (6 deka) gefto^ene§

3itrünat. ©ie gefcf)älten unb 3erfcf)nittenen

Quitten werben in SGSaffer ra ei(i)gefod)t unb

tuxä) ba§ §aarfieb geftrid)en. 2)iefe§ Tlatl

wirb bann mit ben ^utaten oermifi^t, bie

ajlaffe etroaS rot gefärbt, in eine ©pri^e

gefüllt unb Sßänber ober f^iguren gefpri^t^

bie man banad) in Qud^x roäljt, in ber lauen

^i'öi)V^ abtrocJnet unb in ^olgfc^acfiteltt auf=

beiDal)rt. SSemerfung: 'SJlan fann auc^

S>ürftcf)en baoon formen, inbem man bie

SRaffe in angefeud)tete §ammelbärme

brüdt, S!Bürftd)en abbrebt unb an ben ©n»

ben mit bunten 93änbd)en abbinbet.

(i^itti^ntorte. 3«taten: dJiHxb- ober

SSlätterteig, Quittenmar! (9Jiarmelabe),

125 g (Vs J^ilo) 3ucfer, 8 ®ibotter, 125 g
(Vs ^ilo) geflogene SJtanbeln, 8 ©iroei^ gu

@d)nee gefd) lagen, 2 Söffel SJIel)!. SSad-

geit: 7* ©tunben. Qndtx unb ®otter roer*

benmiteinanber f^aumiggerül)rt. Stuf einen

mit bem Steig bebedten 2;orten&oben ftrei(i)t

man ba§ gefügte Quittenmari, mengt bann

ben ©d)nee unb ba§ 9)iel)I unter bie ®ier=

maffe, füllt ba§ (Sänge auf bie Quitten-

marmelabe xmb häät bie Sorte in mäßiger

§i^e.

KoI)mffipfd. Butaten: 1 Siter 2Jiel)l,

4 ©ibotter, 2 gange ©ier, 180 g (18 deka)

3udler, Vio Siter 9ial)m (©al)ne), etroa§ 3^=

tronenfcfiale, ©alg, 30 g (3 deka) §efe, be=

liebige f^üUe. SSatf geit: 7* ©tunben. ®ie

§efe löft man in etroaS ©al)ne auf, gibt fie

bann gu bem 9Jiel)l, mif(^t alte übrigen Qu-

taten barunter, arbeitet ben Seig auf bem

Slubelbrett gut ab, roüt iljn au§, fd)neibet

il)n gu SSierecfen, bie man mit beliebiger

fyüUe beftreid)t, gu S?ipfeln formt unb biefe

aufgeben lä^t. Sanad) bäclt man fte auf

einem butterbeftricäjenen S3le(^ bei mäßiger

§i^e.

t^detorte mit ^pfd)incn. 3 «töten-

3 2lpfelfinen, 250 g (7* ^ilo) m^i§, 250 g
(74 S?ilo) 3utfer, 1 ®la§ SBei^roein, 1 3i=

trone, etn)a§ 95lätter= ober aJtürbteig. SSon

2 fc^önen Slpfelfinen fd)ält man bie ©(^ale

bünn ab, fcfjneibet fie in ©treifen unb fod)t

fie in Sßaffer meid). ®er geroafrfjene unb

gebrüljte 9^ei§ wirb in reicl)lic^ SBaffer,

bem man 1 ^rife ©alg beigefügt f)at, l)alb

roeicl) gefoc^t, abgegoffen, mit frifcl)em 9Baf=

fer abgefüt)lt unb auf ein ©ieb getan, worauf

man il)n gel)örig abtropfen lä^t. hierauf

läutert man ben QuäQX mit etwa§ SKei^^

wein gu bicf'em ©irup, gibt hk Slpfelfinens

frfjalen, ben ©aft ber 2lpfelftnen unb ber

3itrone nebft bem 9?ei§ l)ingu, tutnorf) etwa§

Söei^wein baran unb bünftet ben 9iei§ über

mäßigem ^^euer 73 ©tunbe, ftellt xi)n bann

beifeite unb lä^t il^n erfalten. 9Son bünns

ausgerolltem SSlätter? ober 2Jiürbteig bäctt

man einen Sortenboben mit gweifingerbrei=

tem Üianb l^ettbräunlii^, gibt ben dizi§ hax-

auf unb oergiert il)n mit ftarf gegudlerten

unb in ^Brudjgucfer fanbierten aipfelfinen^

fdjnitten.

Uodonfuc^cn. 3utaten: 375 g (3772

deka) frifdie SSutter, 250 g (74^ilo) 3utfer,

10 bi§ 12 eier, 500 g (72 ^ilo) erwärmtes

SKel)I, bie abgeriebene ©d)ale t)on 1 QU
trone, 72 Seelöffel ©alg, 70 g (7 deka)

feingefd)nittene§ 3^t^o«ot, 35 g (372 deka)
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nufgelöfte §efe. SBadfjeit: 1 Stiinbe. %k
flcftärte SSutter rü^rt man fd)niimig, fügt

bann3»rfci'/ Salj, 3ii^"'5"cn[d)alc iinb ba§

3itronat bajii unb riK^rt fovtuHi()renb, luäf);

renb man nad) unb nad) immer ein (Si unb

einen Söffel Spf^ef)! bajugibt. S:anu rü^rt

man bie in lauinarmer Wlild) aufgclöfte

§cte basu unb fd)lägt ben Seig mit bcm

i'öffct fo lange, bi?- er SBIafen mirft, mor=

auf man il)n in eine mit 3udcr unb 3ioie=

baä auSgeftreute «yorm, bie aber nur jur

^älfte voU. rcerben barf, gie^t unb IV2

Stunben an einem roarmen Ort aufgc()cu

lä^t imb bann in ben Dfen fd)iebt. 93 c m e r =

!uug: 3D?an fann aud) nod) beliebige

SOSürsen mit oerrül^ren, mie get)adte Tlaw
beln, Korinthen, ©nltaninen, etma§ ge=

ftopenen ^arbamom.

n6'U(^cn. 3utaten: 250 g CA ßilo)

3ucfer, 8 ©ibotter, ©(^nee oon 8 ©irnei^,

100 g (10 deka) 2«ef)I. SBacfäett: 10

SJiinuten. 91ad)bem man ^w^e^^ ""^ ®i=

botter V2 ©tunbe gerüf)rt I)at, rüf)rt man
ha§ Tlti)l baju unb mengt banad) ben

S(^nee r)orfid)tig barunter. Sann ftreidjt

man bie Sü^affe auf ein mit 2Bad)§ beftri=

d)ene§ 58Ied) imb bädt fie langfam, worauf

man fie in 8 cm breite, uieredige (Hd)ciben

fdjncibct, biefe nod) f)ei^ über has, 3;eig=

fpril3cn[)ol5 roidelt unb an ben Diänbern

äufammenbrücft. ©ie werben mit gefd)Ia;

gener Saf)ne gefüUt.

Kofcm»QfTcr0lafur. ^i^taten: 125 g
(V's Slilo) ^suber^uder, V^ ©fBlöffel Oiofen^

maffer, einige 3:ropfen S\ofd)cniIIetinftur.

2)ie 3utQtcn werben gut oermifd)! unb nor

bem 3hiftragen fd)mad) ermürmt. ^e'

mertung: dyian fann aud) ein (Simcip,

3urfer, OiofcnuHiffer unb einige tropfen

ßofd)eniÜctintturmifd)en unbfofort bamit

glafieren.

RofcntBonTcrglafur, andere ^tt, ju

^onlgPu<^cn. 3"taten: 125 g ('/s Äilo)

^uberjuder, S'/a (S^Iöffet iRofenmaffer, 1

(5iuieif3. S)ie 3"töten mcrben °/i ©tunben

nad) einer Seite l)in gerülirt unb bann mit:

cinanberücrmifd)t. 9lad) bcr g-ertigftetlung

bebede man fie mit einem feud)tcn Sud),

bamit fic^ feine ^ufte bilben fann.

norinenFud)cn. 3 " 1 1 e n : 500 g ( '/s

Silo) feines eriöiirmtcs 5nJef)I, 250 g (V4

Slilo) 93utter, 6 (Sibotter, 100 g (10 deka)

3ucfer, 70 g (7 deka) Sultaninen, 70 g
(7 deka) S^ofmen, 30 g (3 deka) in lau^

raarmer Tlildj aufgetöfte ^efe, etroa§ ab=

geriebene 3iti^ottenfdjate, \'i Siter füpe,

marme Saline. SBad^eit: V- ©tunbc.

dJlan feijt bie §efe mit etraa§ SD^e()l 5U

einem ^efenftüd an unb Icipt e§ gef)en.

3)anad) mifd)t man bie übrigen 3utaten

baju imb mad)t baoon einen jarten, leid)«

ten Seig, liipt ifin jugebedt gef)en, gibt i^n

bann auf ein bntterbeftrid)ene§ SSIed), ba§

mit einem Dianbe oerfefjen ift, ftreic^t if)n

fingerbid au§, fteüt if)n roieber 3um 2(ufs

ge()cn marm unb roenu er um ba§ doppelte

geftiegen ift, rairb er mit Gi beftrid)en,

fd)ön gelb gebaden unb bann mit einer

3imtglafur beftri^en, worauf man tf)n

nod) mit feinge^adten 9JianbeIn beftreut.

nofinenfloUen. 3"*'^*^"^ IV2 Äilo

feines SD1el)1, 1 Siter gute mUd), 250 g {'/*

Sito) 93utter, 2 Gier, 200 g (20 deka)

«Rofinen, 125 g C/s Silo) S?orintf)en, 3 Gp=

löffel 9ium, 190 g (19 deka) 3uder, 75 g
(772 deka) ^re^f)efe, 20 g (2 deka) bittere

m^anbeln, 1 ^rife ©alj. «acfseit: 1

©tunbe. Sie Sorint^en unb Sbfmcn wer=

ben tag§ suoor gewafd)cn unb gctrodnet,

unb mit bcm $Kum übergoffcn beifeite ge=

fteüt. Sann mad)t man ba§ Tid)l in einer

©d)üffel warm, mac^t eine ©rube barin

unb fe^t in biefer mit ber in etwa§ Iau=

warmer 9JJiId) aufgeli3ften §efe ein ^efe=

ftüd an (,fiel)e 5?od)fd)uIe ©eite 1S9). Sßenn

e§ gegangen ift, mifd)t man nad) unb nad)

bie übrigen 3"tateu unb bie erwärmte,

bod) nid}t serlaffene ^Butter uebft ben unge=

fd)ält geriebenen ätJanbeln barnnter, fd)lögt

5ucrft unb fnetct bann ben 2:eig fefir gut,

wirft ilinmel)rnml-5oouobcn auf baS 93arf=

brett nicbcr, wirft il)n wiebcr burd), ftetlt

il)u bann in einer erwärmten ©d)nffel, mit

einem erwärmten %uä) bebedt, 5um Slufs

gel)en an einen jugfreien Ort. Sann formt

man if)n 5U einer ©toüe, bie man oben mit

bem 9hibelbol5 ctwaS flad)briicft unb läpt

i[)n in ber ))UH)e: be^ DfenS wiebcrum auf=

get)en, beftrcid)t bie ©tolle bann mit fd)an:
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miggefc£)tagenem ©iraei^ unb lädt fte im
- gut gel^eigten Dfen gu fcf)ötter, brauner

g^arbe. ©ann be[treid)t ntan fie noc^ einmal

mit 95utter unb ftreut Qudtx barüber.

RumPränjc^cn. 3 u t a t e n : 200 g (20

deka) Wt^l 125 g (Vs mio) 3ucfer, 125 g
(Vs mio) aSutter, 125 g Cß mio) mit ber

©d)ale geriebene SiRanbeln, Va ®i/ 1 kleiner

Söffet Dlum, 5 gefto^ene Steifen, 5 g ßintt.

58on ben angegebenen 3«taten macEjt man
einen Setg, au§ i)em man kleine ^xän^d^en

formt, bie man in SSranntmein unb Quän
tau(^t unb bann bäcft.

6obbotl)forte, fief)e a3utterbarcf)e§.

©o^wtojrfe. 3wtatstt-20g(2 deka)

«Butter, 120 g (12 deka) ^ucEer, 5 @ibotter,

125 g (Vs ^ilo) ©c^ofolabe, 60 g (6 deka)

'^e^l, 5 ©iroei^ ju ©djuee gefd)Iagett. 3unt

®u^: 120 g (12 deka) ßucEer, 120 g (12

deka) ©(i)ofoIabe, 5IRarilIen(2lprifofen)s

marmelabe. aSadjett: 7* Stunben. ^wnt

Steig rüi)rt man 3««^ei^ «ttb SSutter gut mit*

einanber, mif(^tnacf) unb nacf) bie geriebene

©cE)ofoIabe unb bie S)otter f)inein, bann

ba§ SJiel^I unb ben feften ©c£)nee, gibt bie

aJIaffe in eine butterbeftricf)ene 2;ortenform

unb bärft fie bei gelinber SSärme. SBenn

bie Siorte au§getüf)It ift, fdineibet man fie

in gmei aSIätter, beftrei(i)t ein§ berfelben

mit SJiarmelabe, fe^t bie gmeite platte

barauf unb gie^t obenauf bie (Su^maffe,

hk man au§ ber mit bem ^ucfer unb etmaS

2Saffer oerfodjten ©(i)oEotabe fiergefteüt

i^at. aSergieren !ann man biefe Störte no(i)

mit eingemachten 2TiariIIen (2tprifofen).

©ac^cttorfe, fie^e ^od)fd)uIe ©eite 198.

6o<^fircf)er Rucken, ^i^t^ten: 500g

(Vs S^ilo) Tlsi)l 50 g (5 deka) ^efe, 1 Saffe

lauroarme 9}^ilcf), 250 g (25 deka) aSutter,

6 ©ier, 6 ©ibotter, 90 g (9 deka) Sßaniae*

§uder, 1 3:a[fe fü^e ©a^ne, 125 g (Vs S?ito)

gut gereinigte ^orintf)en, 125 g (Vs ^ito)

©ultaninen. 93 a dg ei t: 1 ©tunbe. SJJan

fiebtba§ Tl^^lxn eine ©c^üffel, gibt bann in

bie 3Jiitte in eine SSertiefung bie aufgelöfte

§efe unb lä^t biefe, mit einem Steil be§

9Jiel^Ie§ Derrül^rt, gut aufgefjen. ^näroif(i)en

mirb bie ^Butter ju ©cf)aum gerül)rt, naäj

unb nacf) bie übrigen ^utaten au^er ben

ßorintI)en unb JRofinen bajugemengt, ba§

^efenftüd i^ineingegeben unb ba§ ©ange gu

einem garten, blafigen Steig gefd)lagen, unter

ben man gule^t x\od) bie ^orintf)en unb 9^o*

finen mengt. äRan lä^t ben Steig in einer

f)anbI)of)en, glatten, runben SSIecEiform, bie

gut mit aSutter beftridjen mürbe, aufgefjen,

überftreic^t if)n bann mit ®i unb bäcft ifyx

bei mäßiger §i^e, nac^bem noc^ ttk getiad*

ten SIRanbeln unb Qudev baraufgeftreut

roorben finb.

6ol)nctibr?3dn. Zutaten: V^ Siter

bide, fü^e ©af)ne, 60 g (6 deka) §efe, 250 g
(V4 ßilo) aSutter, aj^e!)!. aSacfgeit: V*
©tunbe. S)ie §efe mirb aufgelöft imb mit

bem 9J?el^I unb ber ©at)ne gu einem feften

2;eig verarbeitet, ben man gut gugebedt an

einem falten Drt raften tä^t. 2lm anberen

SRorgen roHt man i^n au§, legt oon fe^r

fefter aSutterSc^eiben barauf, rollt i£)n über=

einanber unb wirft if)n tüd)tig, matfjtbann

lange Stollen baoon, bie man gu aSregeln

gufammenlegt unb auf einem mit SHe^I be*

ftreuten aSIec^ 1 ©tunbe lang aufgeben lä^t

S)ann beftrei(i)t man fie mit gef(i)Iagenem

(Simei^, überftreut fie mit S^i^omn^uäzx

red)t bicE, überftäubt fie mit 3itnt unb hädt

fie in ber Dtölire.

6al3br03tltt. 3 u t a t e n : 500 g (Va S^ilo)

aJief)!, 15 g (IV2 deka) §efe. aSacfgeit:

15 aiRinuten. 90tef)l unb §efe »erarbeitet

man unter genugenbem 3wfa^ ^on SÖaffer

5U einem feften Steig, ben man falgt unb

bann gut gef)en lä^t. ^anad) formt man
ben Steig guerft gu einer langen SBurft, ftid)t

bann Don biefer eigro^e ©tücfe ab, mirft fie

gu bünnen ©taugen unb bref)t biefe gu ber

befannten aSregelform. S)ie aSregeln fod)t

man guerft in ©aigmaffer, lä^t fie gut ab*

tropfen, legt fie auf ein mit a3utter beftri^

ebenes ^letf) unb bäcft fie mit S?ümmel imb

©alg ober mit SJtofin beftreut in ber diöijxe.

Qaliflmgen, 3utaten: 375 g (37V2
deka) aWe^I, 125 g (Vs ^ilo) aSutter, 30 g
(3 deka) §efe, ©a:^tte, 1 @i. aSocfgeit: V2

©tunbe. S)ie aufgelöfte §efe, bie gerlaffene

aSutter unb ba§ SJief)! merben mit fo oiet

diaijm, al§ ber Sieig annimmt, nebft bzm

©aft oon V2 3^t^one gu einem Steig oerar*

beitet, ber aber ni(i)t gu locfer fein barf. SlRan

ront i^n au§, mac^t bleiftiftftarfe ©taugen
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barouS, lä^t fie aufflc()cn, beftreid)t fic mit

Serflopftcm (Si, beftrcut fic mit Siümmcl unb

(£a(,^ unb bäcft [ie fd)ncü.

ealjfHonßcn aus Rortoffcltcig. 3" =

taten: 140g (14 deka) aiJef)!, 80 ^ (8

deka) SButter, 80 g (8 deka) burd^geftri^

c()ejic, gefod)te Kartoffeln, 2 Süffel Saf)nc.

9?acf,5eit: 20 bi§ 30 aUimitcn. 3J^an t)er=

arbeitet bie ^^utaten 511 einem !Jeig unb roUt

barauä ftngcrbirfe, sicnilid) lange Seig^

ftrcifcn. Gin 4>lcd) luirb mit 3?nttcr beftri=

d)en, bie Streifen baraufgelegt, mit Gi be=

ftrid)en, mit iSal5uub5iümmelbeftreutunb

l)ierauf im Dfen gebaden. Söcnn fie gelb

geroorbcn, aber nod) w^id) finb, fd)neibet

man fingerlange Stangen ab, gibt fie fofort

wieber in ben Dfen unb badt fie fertig.

6andtci0i>ä(fem. 3 "taten: 3 Gier

fd)uier 3uder, 3 Gier fd):r)er Wel)!, 3 Gier

fd)nier S3utter, auJ3erbem 3 ganse Gier,

SD^armelabesumg-üUen. ^arfgeit: 10 bi§

15 9J?inuten. iDian rül^rt Gier unb ^ndet

mit bem 9Jlef)l fd)aumig, gibt bie jerlaffene

SSutter baju unb ftreid)tfie auf ein mit 33ut=

ter beftrid)ene§ ^Ud). 9^ad)bem bie S)^affc

gebaden ift, serfdjneibet man fie ober ftid)t

beliebige (formen barau'3, bieman mit Wav
melabe beftreid)t unb je 2 unb 2 5ufannnen=

fcl3t.

©andtcigfc^niücn, gcftreifte. Suta^^

ten: 3 Gier fd)mer 3?utter, 3 Gier fd)roer

5mef)l, 3 Gibottcr, 3 Gier fd)roer St~artoffcl=

mebl, 3 Giroeif? gu ©d)nce gefd)tageu, 50 g
(5 deka) geriebene ©d)ofolabe, Slprifofens

marmelabe. ^adjelt: 15 bi§ 20 DJ^inu^

ten. 9'lad)bem 3"cler, Gibotter unb 9J?e^I

fein uerrüljrt finb, gibt man ba§ JTiartoffcl;

mel)l unb ben feftcn Sdjuce ba.^u, bannuer;

mifd)t man bie eine .s>älftc bor illJaffe mit

Sd)ot"otabe, füllt in bie eine uon 5mei glei=

d)en mit 93utter beftrid)enen Staftenformen

bie fd)aiar5e unb in bie anbere bie roeifse

S}lai\e ein unb bädt fie. ®enu fie au^ge-

fü[)lt finb, fd)neibet man beibe 3:eile in be-

liebig grofje gleid)e Stüde, uon hcncn man
immer ein meifseiS unb ein fdjmarse» mit

3lprifüfenmarmclabe sufammenftebt unb

mit 3ilvonen= ober Ohnnglafur glafiert.

©ondtortc. 3 u t a t e n : .500 g O/2 Siilo)

gau5 frifdje ungefal^euc iöutter, 500 g

(V2 Stilo) 3ucfer, 500 g ('/s Kilo) befte§

$iartoffetmel)l, 8 frifd)e Gibotter, V2 Stange

fe()r feingeftüfjene "ilianille, 3 Gplöffel JRum,

8 Gitücifs 5U Sd)nee geferlagen. Sacfjeit:

1 bi^ l'/ü Stunbcn. 5" ^i^ ld)aumigge=

rül;rte 33utter gibt man löffelroeife unter

fortmäl}rcnbem Umrül)ren ben 3"«^^^, bie

Gibotter, ba§ Kartoffelmel)t, 93anille unb

ben 9ium baju, jule^t hm fel)r feften

Sd)nee. ^n einer mit 53utter auögeftrid)enen

j^orm bädt man bie SDIaffe bei mäßiger

Öi^e. öemerlung: Sanbtorte erreid^t

i{)re l)üd)fte ^einl)eit nur burd) 3]eriüenbung

gan5 frifc^er 3iilaten. Gine fd)nellere 2lrt

Der Seigljerfteüung ift, bie '-Butter gu jer^

laffen, oE)ne bap fie fd)äumen ober fid)

bräuneu barf unb fie 5u ben mit bem 3"(^ci"

fd)aumiggerül)rten Gibottern loffelmeifc l)in=

einzugeben. ®ibt man 5U ber oben ange=

fiil)rten 9)kffe nod) 100 g (10 deka) ge=

riebene füpe DJ^anbeln, fo entftef)t bie oiel^

fad) fo fef)r beliebte a)knbelfanbtorte.

Sanbtorten fönnen, gut au§gefül)lt, an^-

einanbergefd)nitten unb mitbeliebigemDbft

ober Grcme gefüllt werben. 33ermenbet

man gefaljene SSutter, fo mu^ fie oorljer

üu\§ Sorgfältigfte auSgemafc^en werben.

©ondtoctC; ondcrc fivt. 3" taten:

420 g (42 deka) 93utter, 5 Gibotter, 420 g
(42 deka) 3urfer, V2 Stange SSaniOe, 420 g
(42 deka) Startoffelmel)l, Sd)nee oon 5 Gi=

wcif3. S^adjeit: IV* Stunbc. ^n bie

fdjaumiggcrüljrte Butter gibt mon nad)

unb nad) bie Gibotter, SPanille, S^'^cr,

S?artoffelmel)l unb jule^t ben Sd)uee. 2)ie

2;orte wirb wie oorber bcfd)rieben gebaden

(fiel)e Siod)fd)ule Seite 196).

6andtortc, fiebe Seite 196.

©ondtorte, lei<^te. 3" taten: 140 g
(14 deka) '-I^uttcr, 140 g {U deka) 3urfcr,

8 Gibotter, 8 Giwei^ 5U Sd)nee gcfd)lagcn,

140 g (14 deka) 9)?el}l, bie Sd)ale einer

3itrone. ißuttcr unb 3"i-'t'-'i" werben fd)au=

miggerübrt, bie Dotter nad) unb nad) bin=

eiiigefd)Uigcu unb bav @an5e 7* Stunbcn

nad) einer Seite l)in gerül)rt. ^it bie iUf äffe

wei^ unb fd)aumig, wirb t>a§ lU^eljl unb bie

abgeriebene 3itroncnfd)ale nacb unb nad)

biiiciugcgcben unb julcyt ber ftcifgefd)la5

geuc Sdjncc baruntergemengt. S;ie Störten*
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form wirb mit Butter gut auSgeftric^en

unb auSgebröfelt, hk SJiaffe fiineingetan

unb in mä^ig t)ei^em Dfen gebacfen.

€(^n»0lQfui;. 3"t<iten: 1 (Siroei^,

etn)a§ feiner 3w<ier. Tlan fcf)Iägt ba§ ®i=

roei^ gu einem nic^t gu fteifen ©cf)nee, ben

man mit einem ^infelüberbaS gu flärenbe

aSadroer! ftreii^t, ftreut ben Qndtx barüber,

fpri^t mit bem ^infet etroaS SCBaffer über

ben 3u^ß^ wnb fe^t, nad)bem biefer ge=

fi^motgen ift, ba§ ©ebädin einenii^tsui^ei^e

SSacErö^re, wo man e§ b arten lä^t, bi§ bte

©lafur fc^ön gelb, fnufperigunb glängenb ift.

©<^ncc0u<^cn, gcriiljrtcr. ^ut^ten:

250 g (74 ^ilo) 3uder, 8 ®otter, ©d)nee

oon 8 (gimei^, 1 ßiti^one, 250 g (V* ^ito)

m^i)l, 250 g (V4 S?iIo) SButter, 125 g (Vs

^üo) aJJanbeln. aSacfgeit: 30 a«inuten.

S)er Qud^x mirb mit 8 ©ibottern unb ber

3ttronenfd)aIe V* ©tunbe abgerüt)rt, rao*

rauf man ba§ 9Jief)I foroie nad) unb na(^

bie getlärte Butter bagumifdjt, aUeS gut

oerrüi)rt unb gule^t ben fteifen ©c^nee ba-

runtermengt. ®ie SRaffe roirb gmei SJ^effer*

rüden bid auf ein gebuttertes SSadbIed) ge^

ftrid)en, mit einem ^apierranb umgeben

unb mit bem 9^eft be§ @iroei^f(^aume§

überftrid)en, mit SiRanbelftreifdien unb

3uder beftreut, mit einigen Kröpfen taltem

SBaffer befprengt unb in einem mä^ig

t)ei|en Dfen gebaden.

©c^ncüe (Torte. Sutattn: 280 g (28

deka) mit ber @di)ale geriebene SJ^anbeln,

einige bittere 2)lanbeln, 280 g (28 deka)

3uder, 125 g (Vs S^ilo) ^itronat, 1 Safel

©d)o!oIabe, 35 g {3^2 deka) ©emmel*

bröfel, ©aft unb ©d)ale oon V^ 3^t^one,

4 ®ibotter, 12 ©imei^ 3U©d)neegefd)Iagen.

aSadgeit: IV* ©tunben. ®ie geriebenen

SJ^anbeln roerben mit h^m Quä^x, bem ge^

fc^nittenen ^toonat ber in Ouabrate ge=

fd)ttittenen ©d)ofoIabe, 3toonenfaft unb

=fd)aIenebft©emmeIbröfeInDermifd}t;bann

mi[d)t man b^n fteifen ©iroei^fc^nee unb bie

S)otter unter bie trodene SJiaffe, gibt ba§

(Sänge in eine gut au§gefd)mierte, mit

©emmelbröfel au§geftebte ^ubbingform

unb bädt e§.

©«^ofolodebuftwl. Zutaten: 210g
(21 deka) ^uder, 2 ©iroei^, 70 g (7 deka)

geriebene ©d)o!oIabe. ®er Qudzx unb bie

(Siroei^ merben fteif gerü!)rt unb 70 g
(7 deka) geriebene ©djüfolabebagugegeben,

bann oon biefer SJiaffe fleine SSufferl auf

ein mit 2öad)§ beftrtd)ene§ SSIei^ gelegt unb

in einem lauinarmen Dfen getrodnet.

©(^oEoIadcftfc^. 5 ^erfonen. 3utas
ten: 250 g (74 ^ilo) geriebene ©t^ofolabe,

250 g (25 deka) abgegogene, gef(^nittene

ajianbeln, 20 g (2 deka) tteingefdjnittene

^omerängdien, 20 g (2 deka) fleingefc^nit^

tene§ Zitronat, 250 g (74 ^ilo) ^uberguder,

4 Söffet aSaffer, etma§ Qxtxomn'\<S)ak. 2)ie

©peife roirb Sag» guoor gemad)t. S)er

3uder mirb mit bem SBaffer einmal auf=

ge!od)t unb bann gum (Srtalten beifeite ge^

ftetit. S^Jun mtfd)t man bie übrigen 3us

taten, rüljrt ben abge!ül)lten Qndtx bagu

unb gie|t ba§ @ange in eine mit ^itronenöl

gut auSgepinfelte 3^ifd)form unb lä^t e§

erftarren. S3or bem ©ebraud) wirb bie

g^orm geftürgt unb ber g^ifd) nac^ SSelieben

garniert.

6<^oPolodc0U0 od« -(ßlofutr. ^uta»
ten: 250 g (74 Mto) ©c^ofolabe, 140 g
(14 deka) ^w^er. SJlan feudjtet ben 3uder
mit etroaS Söaffer an unb !od)t if)n mit ber

©d)o£oIabe (bie man guDor in ber 9lö!)re

meid) werben lä^t unb bann mit einem fil=

bernen Sijffel gerbrüdt) fo lange, bi§ ba§

(Sauge bunfelbraun geroorben ift, läßt bie

SRaffe unter beftänbigem 9iüf)ren etraa§ ab=

fü£)Ien unb gie^t fie noc^ marm norfiditig

über bie Sorte, bie man bann gum Srod^

neu aud) an einen marmen Drt ftellt. SSe=

merfung: ®er (3n^ barf nirgenb§ mit

fiöffel ober SEReffer geftrid)en merben, fous

bern mu^ nur aufgegoffeu werben.

€(^oPolaöe^er3<^en. 3 " t a t e n : ©t^nee

oon 6 ®iraei^, 4 (S^Iöffel feine§ ©c^ofotabe=

puloer, ebenfoöiet 3u'f'fr. S3adgeit: 72

©tunbe. 55on ben ^wt^tten mad)t man
einen Seig, ber fid) auf einem ^adbUä)

bid ausrollen tä^t; bann ftid)t man tteine

§ ergeben barau§, legt biefe auf ein mit

3ud"er beftreute§ ^led) unb bädt fie b^i

gang fd)tt)a(^er §i^e.

©c^oPolodefuc^cm ,3"tatßi^* 250 g
(74 S?iIo) «utter, 6 (gibotter, 500 g ( V2 S?i[o)

3uder, ©d;nee oon 6 (Siroei^, 7« ^'te^
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mild), 500 g (72 Kilo) 5[r?e{)t, etroa§ 3ü
tvoneiijurfcv, Saft oon V- Zitrone, 4 g in

etiyaä dJlM) aufgclöfteg SJatvon, 125 g
C/s ft'ilo) öeriebcne ©d)ofüIabe. 35arf5eit:

1 ©tunbe. ®ie iöutter loirb fcljaumigges

vül)vt, nnd) unb imd) bic 2)otter imb ber

^urfcr ba5ugcnu[d)t, bann Ä'tild), 3JJel)t,

^itvoncitjudcr, pjitroiicnfaft, DJatrou ;mb

5ule(3t ber ©d)nec fjineiugegebeu unb ber

Seig in siuci ^älftcn geteilt. 2)ie eine

^ätfte nnfd)t man mit ber ©d)ofoIabe,

ftreid)t eine ^yorm gut mit 93utter au§, füllt

bie beiben 3[Rifd)ungcn lagenineife abnied)=

felnb Ijinein unb biidt ben fiudjen.

©(^oFolodcmofroncn, fiel^e Seite 205.

6(^oHoladcfoctc. 3"taten: 250 g

(V* ^iro) feiner ßuder, 8 (Simeif3, 250 g

(Vi ^ito) aj^anbeln, 125 g ('/s fiilo) ©d)0=

folabe, 4 ©^löffel STtarmelabe. Jßacfgeit:

V* ©tunbe. ®ie (Simeifj roerben 5U feftem

Sd)nee gefd)Iagen unb ber 3»der barunter*

gentifd)t. S)ie ©d)ofotabe unb bie unge=

fd)älten SD^anbeln juerben gerieben unb mit

ber vorigen SJiaffe oermifdjt. 9lad) einer

2:ortenform fd)neibet man 3 runbe Dblaten

au§, beftreid)t fte fingerbid mit ber SJ^affe

unb bädt fie in einem äiemtid) tül)len Dfen,

3ief)t fie t)erau§ imb ftreid)t bie SJlarmelabe

barüber. 3"^^^* '^^^"^ ^^^ ganje Störte mit

feinem 3w'i6i^ befiebt ober and) mit einer

®lafur überwogen. SB em e r Eu n g : 2U§ g-üüe

fd)medt 3(pritüfennmrmelabe befonberS gut.

€(^oFt>lodetorte^ andere fivL 140 g
(14 deka) S^utter, ebenfoüiel 3uder, eben«

fouiel ed)ofo[abe, 5 (&kx, 100 g (10 deka)

ßartoffeimcljt. «ad^eit: Vs Stnube. iSut=

ter, gitd'er unb Gibottcr luerben fd)aumig=

gevül)rt unb barouf bie aufgelöfte ©d)ofoÄ

labe, ber ©imeifjfdjnee nebft bem SlartoffeI=

mcl)[ baruntergcmifd)t. (Sine 2^ortcnform

ftvcidjt man mit 33uttcr nu§, füüt bie Sl^affe

Ijincin unb bädt bie Störte bei mäfiigcr

^ilje. S^ad) bem ©rtalten giejst man eine

©d)ofüIabcgtafur barüber.

©c^ofolodejjpferl. 3" taten: 125 g
(Vs Stilo) 3itdt.n-, 5 ©ibotter, 50 g (5 deka)

geriebene ©d)ot'oIabe, 15 g (1 '/» deka) 3id"=

Icr, 15 g (ly-.! deka) feine ©emmeUiröfct,

125 g (Vs S?i(o) mit ber ©d)ale gcrieboiie

a^anbeln, etn»a§ ^öanitle unb 3^'"^' 5 ®i=

rceife SU ©d)ncc gefd)Iagen, ®ingemad)te§,

Dvumciö. ^adjcit: V- ©tunbe. Qndex

unb Xotter loerben bidüd) gerührt, bie

©d)ofo(abe, 2 fiöffet Sföaffer unb ber Qndzx

bamit bid(id) aufgefod)t, auiSgefül^It, bic

©emnietbröfet, il'Mnbctn, 5i>ani(le unb 3iiut

unb anlegt ber fcfte 3d)nce baruntergemengt,

a^an ftreid;)t bie SJ^affe auf ein mit ^Butter

beftridjeneä 58(ed), bädt fie langfam auf

einem 2;reifuf3, fd)neibet ben fiud]en nod)

rcarm in breiedige 3ipfet unb läfst fie er=

falten. 2)anad) beftreid)t man fte mit (Sin?

9emad)tem unb oerjiert fte mit SüimeiS.

6c^ür3Pud)cn. 3iitaten: 7.50 g (7*

Kilo) a«et)1, 140 g (14 deka) Startoffelmei)!,

9 (Sier, 500 g (V2 ^lilo) 3urfer, 250 g ('/«

Kilo) SButter, 250 g ('A 5?iIo) ©djmarj, 1

ßiter 9\um, 1 ©tauge i^aniUe, 2 Stüd ftar=

bamom. SSadjeit: 10 9}^inutcn. ?Jtan

mad)t an§ bem 9Jief)[, bem $lartoffe(me()I,

ben 2)ottern, 3uder, serlaffenem ©d)iueine=

fd)mal3 unb SBntter, 7* Siter ©a^ne, 9him,

Söaniüe unb Karbamom einen Seig, bem

man gule^t ba§ gu ©d)nee gcfd)[agcne (Si=

mei^ oufeljt. ®er Steig muJ3 fo fein, bap er

fid) gut ausrollen lä^t. i^or bem SluSrolIen

fteüt man ben fertigen Seig 72 ©tunbe an

einen fül)len Ort. S)er au§geroüte ^^eig

roirb mit einem Dtäbd^en in fd^räge, unge=

fö!)r 10 cm lange uitb 5 cm breite ^öiered'e

gcfdjuitten, bie in ber S)iittc einen ©d)Ii^

ber Sänge nad) mit bem Dtäbdjen eiitge=

fd)nitten erfjalten. S)urd) biefen ©d)[i^

fü()rt man bie eine (Jde be§ 9?ieredv unb

3iel)t fo lange baran, bix- fid) ber 3:eig 5U

einer f)übfd)en g-orm fdjürjt. 2^ie Svud)cn

merben in fod)eitbem ©d)nia(5 ober 'ißalmin

bei einmaligem Senben gargebarfen, mobei

man auf g(cid)mäf3iget>, leid}tgebräunte§

2luyfef)en 5U ad)ten ^at. Sa§ 5?adcn in

^atmiii ift angcitcbm, mcit bicfcä nid)t

fd)äumt unb aitd) nidit fo fiarf unb nn=

gleidjuiäfjig bräunt loie ©d)malj. 2ie 5\U=

d)cn, bie in Sd)mal3 gcbad'en merben, 5ie{)en

mel)r «^ett unb finb mürber. Söer ben

©d)ma[,^gofd)inadnid)t liobt, mirb '!)>almin

5um 33aden oov^ioboii.

Sorbet, fiol}c unter ©cfrorene^.

Späne, 6u«er. 3utatcn: 35 g (3Vs

deka) 33utter, 1 (5i, 1 (Sibotter, 70g (7 deka)
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3ucEer, 70 g (7 deka) Tltf)!, 2 (giroei^ gu

©d)nee gefd)Iagett. SSadgeit: V2 ©tunbe.

9^ad)bem bte SSutter abgerül)rt würbe, gibt

man bie ©ier, bett 3wdei^/ 3ReI)I unb ben

©d)nee ba^u, ftretc^t bie SÜRaffe auf ein ge=

voad)\tt§ ^lect) IV2 cm bid au§, gibt einen

©treufet oon SJlanbeln unb Qudix barouf

unb bädt fte Iietibraun, gerftfineibet fie bann

in 5 cm breite, 10 cm lange ©treifen, bie

f)et^ über eine §of)l!E)ippenform ober einer

S^lubelroHe gebogen raerben.

©ponifctjes 6rot. 10 ^erfonen. 3«=
taten: 10 ©entntel ober SRunbbröti^en,

125 g (Vs J^ilo) 93utter, V^ Siter moU
roein, 125 g (Vs Silo) 3wcEer, 1 ©tücfcE)en

3imt, 6 (Seroürgnelfen, bie ©d)ale oon

V2 3^t^oi^6' 2lpri!ofenmarmeIabe, 80 g
(8 deka) in ©tifte gefci)nittene SiJtanbeln,

80 g (8 deka) 9iofinen, etraaS fpanifcE)e

SeSinbmaffe. aSacfjeit: V2 ©tunbe.

®ie in fingcrbicfe ©(Reiben gefd)nittenen

©entmein bädt man unb taud)t fie in ben

warmen, mit Qudtx, 3itronenfc^aIe, ®e=

roürj, 3^Jttt/ aufgefod)ten Olotraein, gibt

auf je 2 xmb 2 ©(Reiben bie SiRarmelabe

unb legt fie auf einer mit SSutter beftricf)enen

©(^üffel bergartig aufeinanber unb beftreut

fie fc^icEjtenraeife mit SJZanbeln unb D^ofinen,

überjielit fie mit ber SBinbmaffe unb bärft

fie bei mäßiger §ii^e im Dfen. S)ie ©c^nit=

ten !ann man au(^ in ©fiaubeau anftatt in

9totroein tauti)en.

6pQnif<^e tDindbuHTedn / fiefie ©eite

205.

©ponifc^e tDindPipfcIn, fie^e ©eite 206.

©pcPulotiU0.3utaten:5OOg(V2!^iro)

aJZet)I, 250 g (74 ^ilo) fc^mac^ gefatsene

aSutter, 250 g (V4 ^ilo) 3ud-er, 2 ganje

@ier, 1 ^ädd)en ^adpuloer. Sadseit:

V* bi§ V2 ©tunbe. 2)a§ ^uloer wirb mit

bem 9JIef)I gut oermengt, bann atte§ 3ufam=

meu burc^gefd)afft, ber Seig mefferrüden-

ftar! ausgerollt, mit fleinen g^ormen auS^

geftod)en unb auf gebuttertem a3ted)!nufpes

rig gebadeu. SSemerEung: ®ie ^ud)en

werben am beften in feftöerf(i)IoffenenaSIed)=

bofen aufbemafjrt. ©ielE)e aud) ©eite 199.

©pitjbubcn. 3 1^ t a t en : 350 g (35 deka)

aJiet)l, 200 g (20 deka) SSutter, 65 g (6V2

deka) 3iider, ©d)ale oon V» 3^ti^one, einige

Steifen unb SIeugeroürglörner, beibe§ ge=

fto^en; beliebiges (äelee jur ^üöe. SSad^

§eit: 25 SJiinuten. ®ie 3utaten, mit"2Iu§=

naf)me ber ®elee§, werben mit ben ^änben

§u einem glatten Steig oerarbeitet, ben man
auSroKt, in beliebigen g-ormen au§ftid)t,

mit ®elee füHt unb fietigelb bädt.

©pringerle (f<^toäbtf<^ed IDd^no^td»

0iJbätf). 3 Uta ten: 500 g (V2 Kilo) 3uder,

5 (gier, 500 g (V2 J^ilo) 3Ke£)I, 1 9Jieffer^

fpi^e «pottafdie. SSadjeit: V2 bi§ ^4

©tunben. 3w<^ß^ wnb ©ier werben mit=

einanber V2 ©tunbe nad) ber red)ten ©eite

i^in gerüf)rt, bann nac^ unb nat^ ba§ Tl^ljl

!E)ineingemifc^t, unter ba§ oorl)er bie ^ott-

afd)e gerüf)rt würbe. S)a§ ©anse lommt

auf ha§ 9'htbelbrett unb wirb ^ier noi^ ein*

mal burd)ge!netet, barauf wirb ber 3;eig

bebedt unb 2 ©tunben faltgefteUt. S)ann

nimmt man immer nur einen fleinen Seil

:^erau§, !netetif)n su einer Iänglid)en 9?otIe,

roKt biefe ^4 cm f)oä) au§ unb legt bie

©eite, bie gule^t ausgerollt würbe, auf ben

©pringerleSmobet, ben man guoor mit

9}^ef)I beftreut l^at, unb brüdt i{)n mit ben

3^ingerfpi^en ober einem mit Qudex unb

SJiei^l gefüllten SJluIIbaufd)d)en auf bie

f^orm. S)ann bref)t man ben Steig um, auf

bem nun ber SJlobel auf§ genauefte abge*

brüdt fein mu^, fd)neibet bie [Räuber ab

unb legt bie fo entftanbenen Üeinen Küdjtein

auf ein mit SSutter beftric^eneS unb mit

9JieI)I unb 2Ini§ beftreuteS SSIec^, auf bem

fie über 9^a(^t raften muffen, unb bädt fie

am nä(^ften S^ag bei gelinber §i^e.

©pri^Prapfen. 3" taten: V^o ß^ter

g«et)I, ebenfooiet Wil&i, 1 ilöffel SSutter,

etwa§ ©alg unb 3uder, 6 (Sier. SSadseit:

20 ^minuten. ^mild), m^i)l unb SButter

werben auf bem g^euer oerfod)t, ©alg unb

3uder i)inäugefügt unb bie 2Jtaffe auSge*

IUI) It. ®antt mifd)t man nad) unb nad) bie

©ier I)inein unb rül)rt ben Steig fo lauge,

bis er wie ^omabe auSfie^t, worauf man
il)n mit einer Steigfpri^e in fiebenbeS f&üd^

fett fpri^t unb \d)ön golbgelb I)erauSbädt.

©tarni^dn (Cüfc^cn). Steegebäd.

3utaten: 5 ©iwei^, 140 g (14 deka)

feiner Qudzv, 140 g (14 deka) SJianbeln.

aSon 'i'^m ©iroeil fd)Iägt mau einen feften
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(Scl)iiee, ßibt bcn 3»rfer itnb bie feinges

flof;cneit äTinubcdi ()iiiciii iiiib bcftrcid)t mit

ber 3)kffe oierccfig gefdjiiittcuc Dblaten,

legt fie auf ein mit Sßad)ij beftnd)ene§

93red), bäcft fie bei geUnber .'oil3e unb rollt

fie noc^ f)ci^, brciedig mie Starniljeln 311=

fammen. Sßenn man fie auftragen miü,

füüt mau fie mit eingcfotteneu 3-rud)ten,

ßreme ober ©d)(agfa()ue.

etoUcn, ficbc Seite 192.

6trcufelfud)cn mit Kirfc^en und an'

dcrcm Obft, oerfdjiedcnc 6treufclFu(i)en'

fetten. 3utateu: 500 g ('/a Slito) ä1^e()t,

50 g (5 deka) gerlaffene 58utter, 25 bi§

30 g (2V2 bi§ 3 deka) öefe, »A Siter Wild),

3itroneufc^aIe, 3^'"^ 3D^u5fat, ©alj, 40 g
(4 deka) 93utter, 2 (gier. 3um © treufei:

60 g (6 deka) Sutter, 200 g (20 deka)

mzi)l 750 g (7* !^iIo) rote, faftige, fü^e

S?irfd)en, 40 g (4 deka) DJJanbeln, 100 g
(10 deka) 3"'ic'-'' 3iti'0"£"frf)Qle, 3^"^t,

gjJusfat. SBacfseit: V* ©tuuben. 3uerft

fet)t man ein ipefenftücf an, bann nimmt

man t>a§ 9Jief)(, gibt e§ in eine (£d)üffel,

mad)t in ber 9Jiitte eine ®rube, beftreut

ben Üianb ringSum mit ben angegebenen

Sßürjen, quirlt bie SRitd) mit bem (Si ju*

fammen, gibt t)a§ nun gegangene §efens

ftüd in bie SD'Jitte ber ©d)üffc[ unb beginnt

üon ba au§ ben 2:eig tangfam 5u arbeiten,

unter langfamem 3iiöic^en ber ©iermild)

unb löffelmeifer 3i'9ö^c ber SButter, bi§

ein gintter, nid)t 5U berber aber aud) uid)t

meidier, fid) abli3feuber !Jcig gcfd)affen ift,

ber 33(afen mirft unb fid) uon ber Sd)üffel

lüft. (Sr mirb nun mit etmaS Tldjl bebedt

unb 5um 2tufge(}eu an einen marmen Drt

gefteüt. ^nsroifdjen bereitet man bcn

Streufei, inbem nuin ha^ SD^ebl mit bem

3udcr gut t>crmifd)t, unebev3itrouenfd]aIe,

3iuit, etroaS ivaui(le,uid'er unb eine ^-eber;

mefferfpil3e 9]luöfat foiuie bie grobgeljadten

STJanbetn basugibt unb barauf, mit fauber

gemafd)enen öänben, entmeber mit 60 g
(6 deka) frifd)er ober mit serlaffenev '-i^utter

bicfen Streufei abbröfi-'lt/ bi§ er in tleiuen

S^ugeln in ber Sdjüffel liegt. 2)ie Svivfdjen

l)at man gemafdjen, mieber getroduet unb

nad) 33eliebcn cutfteint. (5§ ift bieg aber

ui^t burdjauS nötig, ba ber mitgebaifcne

(Stein bem ^ludjen eine feine SBürse gibt.

9^un nimmt man ben aufgegangenen Üeig,

bringt il)n auf ba§ bemeblte Sacfbrett,

rollt iijn au§, beftreid)t ba§ 93adbled) leid)t

mit 93utter, legt ben bereite etma§ au§ge=

rollten 2:eig in bie ?.)]itte, ftreut Tlei)l bar-

auf unb rollt il)n nad) allen Seiten gleich-

mäßig aus, bap er überall gteid) ftarf ift.

(Sr wirb jel3t nid)t, roie e§ oielfad) irrtüm;

lief) gefd)iel)t, mit 93utter beftrid)en, benn

ba {)aftet fein Streufei, fonbern birctt

rei^enmeife mit ben ftirfd)en beftedt. -Eas

rüber mirb ber Streufet gleid)mäf3ig bi» an

ben etroa§ Ijeraufgejogenen 9ianb geftreut

(roobei man am iRanb bie ^anh Dorl)ält),

bann mit jerlaffener Butter beträufelt unb

bann in ^/i Stuuben bei mäfsiger §il3e

gebaden. 'Sann mirb er l)erau§geuom=

men, auf ein ^acfbrett gefd)üben unb fo:;

gleich noc^ einmal mit Streu5ucfer über=

gudert. SBemerfung: ^n ber befd)rie=

benen SSeife mad)t mau dou biefer 2lrt

bie Derfd)iebcnften Siud)eu:

©infad)en Streuf elfud)en, inbem

man ben befd)riebenen Streufei auf ben

Steig aufträgt, ben man bann obenauf noc^

beliebig mit 5\orintl)en unb Sliaubelftiften

beftreuen fann.

Streufelfud)en mit StpfelmuS,

roobei ber Xeig juerft mit einer '/-• 5"i"Ö<^i^

l^oljen ;2age 3lpfelmu§ bebecft roirb, ba§

t)orl)er mit etroaS 9ium unb 3itronenfaft

angemad)t mürbe.

Streufeltud)en mit j^-ülle. ?Jian

teilt oon bem Seige V^ ob, unb niellt e§ fo

groß au§, baß e§ ben 3?oben be§ 93adblcd)§

bebedtt, baun roellt man bie anbereu 73 5U

berfelben ©röfse aü§. 9hui beftreid)t mau
ben unteren 2^eil mit einer ^-ülle, bc.dt ben

oberen barüber unb trägt auf biefen, mic be=

fd)ricbcn, bcn Streufei auf. 9U§ ^-üllcn finb

geeignet Obftmarmclaben, Quarf (mic bei

£luarffud)cu bcfd)ricben), Semmel=, ^iujjs

unb ?.1Jaubelfüllcn iftcl)e bort).

Streufelfud)cn mit Pflaumen.
.C-salbievte "'^^flaumcn mcrbcn wk bie 5^ir=

fd)cn auf bcn 2eig gebvürft unb mic oben

nerfabren.

^^ f e f f e r f u d) eu f l ab e u. tiefer Streu=

fei ift ein feingeriebeuer mit Qndcv unb
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©cf)tnel5butter t)ertnifd)ter ^fefferfud)en,

ber ntit SJJanbelftiften Beftreut unb mit

aSutter beträufelt wirb unb am beften

fc^medt, menn norf) etroaS bünner §onig

in geroorfenen 9iingen barüb ergeträufelt

roirb.

^fIaumenfucE)en mit Steibefäfe^

ftreuf et, roobei f)albierte entfteinte ^flau=

men in ben Steig gebrückt unb bann mit

einfarf)em, feingeriebenem, gejucE'ertem

JReibefäfe (ungemürstem Cluarffäfe) V^

Ringer f)ocE) bebedt unb mit SButter be«

träufelt werben.

Ciuarüuc^en, ber einen 2lufftrid)

üon 250 g C/i mio) Ouarl (meiner ^äfe),

2 gangen ©iern, Qud^v nad) ®efd)ma(f,

3itronenftf)aIe unb etroaS SßaniHe zx^ält

unb mit SJianbelftiften oergiert wirb.

3u(ferfud)en. S)er Steig mirb oben

mit einer Sage üon ßuder unb ßintt be*

ftreut, mit ^Butter beträufelt unb mit 9Jtan=

betftiften unb Sorint^en oerjiert.

6fru5c(. 3utaten: IV2 Siter SRe^I,

2 ©ibotter, 1 ganjeS (Si, 35 g- (31/2 deka)

§efe, 100 g (10 deka) 3uder, 60 g (6 deka)

JRofinen, @d)ale t)on Y2 3^ti^one, etmaS

mu§tat, 100 g (10 deka) SWanbeln, 60 g
(6 deka) 3itronat, 250 g CU mio) SSutter.

95 ad seit: 1 ©tunbe. SRan madjtguerft ein

§efenftüd; bann werben Butter unb 9Jiet)I

Sufammengebröfelt; ha§ aufgegangene §e;

fenftüd unb bie übrigen 3utatci^ beige=

mifd)t, ber Steig pgebedt, gum 2Iufge^en

roarmgeftetlt , gum ©triegel geformt unb

gebaden.

©ttic^cl; guter/ oder ©flerbrof. 3^^=

taten: 1 ^ilo Wz^, 175 g {IVj^ deka)

SSutter, 126 g (Vs ^ilo) 3uder, 35 g (31/2

deka) ^efe, V2 Siter aJiilc^, 100 g (10

deka) SRanbeln, 17 g bittere 9J?anbeIn,

125 g (Vs S^ilo) mofinen, 20 g (2 deka)

2Ini§, 3itronenfc^aIe, 100 g (10 deka) 3i=

tronat. ^Sadgeit: 1 ©tunbe. SJJian.oer;

mifd)t bie angegebenen 3utaten nebft ben

get)adten SJianbeln gu einem feften Steig,

ben man gut 1 ©tunbe aufge£)en lä^t, mit

(Sigelb beftreid)t unb fd)ön golbgelb bädt.

Caufendblättertorte. 3ittoten: 500 g

(V2 ^tlo) aSutter, 500 g (V2 S?iIo) 9Jiet)I,

Vio Stter atum, SJiarmelabe ober 3tpfelmu§,

eingemad)te3^rüd)te. aSadgeit: 72 ©tunbe.

Tlan fd)neibet com SSuttertetg (fie!)e ©eite

202) 8 bi§ 10 Sortenblätter" a\\^, legt fie

auf mit 2öaffer angefeut^tete a3Ied)e, be-

ftrei(^t fie mit (Si unb bädt fie, nad)bem man
fie nod) mef)rmal§ mit einer ©abel bur(^^

ftodien t)atte, bamit fid) bie SSIätter nid)t

blafig baden; bann beftreut man fie mit

3uder unb lä^t biefen im Dfen gtafieren.

®a§ oberfte ber Stortenbtätter mu^ befon*

ber§ fd)ön <x,zhadzn fein. ®ann beftreid)t

man jebe ber au§ bem Dfen genommenen

unb mit einem bünnen SJieffer 00m SSIed)

gelöften platten mit irgenbeiner 2Rarme=

labe ober mit 2lpfelmu§ (bem man nod)

Stofinen, etraa§ SBein unb einige geljadte

SRanbeln beigemifd)t t)at) ober aud) mit

^aftanienpüree ober einer beliebigen ßreme.

®ie oberfte platte bleibt leer. SJtan fe^t

aUe aufeinanber unb oerjiert bie oberfte

(bie man aud) »or bem Saden mit einem

(Sitter au§ Stetgftreifenoerfefjentjabenfann)

mit einer ©reme, ©lafur ober ©pri^figu;

ren, ober je nac^ ber g^ütle mit glafierten

Kaftanien ober SRarmelabe ober, roenn bie

Störte mit Sfiu^füIIe gemad)t ift, mit in ge=

fponnenen 3uder getauchten halbierten S^üifs

fen. Tian fann auc^ bie einjelnen platten

in abgeftuften (Srö^en baden unb p^rami=

benförmig aufeinanberfe^en, \z'i)Z oor=

ftet)enbe platte mit g^rüd)ten gierenb. Ober

man ftic^t t)or bem SSaden au§ ben platten

— bie oberfte unb bie unterfte au§genom=

men — au§ ber SJ^itte eine Öffnung, bie

nad) bem 2lufeinanberfe^en mit ©d)Iag=

fal)ne gefüllt wirb; jule^t bedt man 'iitxi

oberften ®edel barauf.

C«0cbätf. 3utaten: 250 g (V4 ^ito)

3uder, ©d)nee oon 2 (Siroei^, ©aft oon 2

3ttronen, 300 g (80 deka) aJlanbeln. ®er

3uder roirb mit bem ®in)ei^fd)nee unb bem

©aft abgerüljrt. Su'fe^t mifdjtman länglii^

gefd)nittene 2Jtanbeln :^inein. ©in aSled)

wirb mit Oblaten belegt unb mit bem

Kaffeelöffel Heine fpi^e §äufd)en barauf*

gefegt, bie man fd)netl baden mu^, bamit

fie nid)t au§einanberlaufen.

Ccegcbäcf, andere JitL ^yxiaUw:

350 g (35 deka) 5mel)l, 70 g (7 deka) ^uh
ler, 125 g (Vs S?ilo) SButter, 14 ®ibotter, 1
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©taSJRum, 1 ^rife <Ba^. Sacfäeit: »A

©tunben. Tlan mad)t au§ beii 3"tatcn

einen 2:eiß iinb fc()nfft biefeu fü tauche, bi§

er [id) uom l)htbelbrctt löft, formt Src^eln

ober Stauchen, beftrcid)t fie mit (5i unb bärft

fie im mätng (jciileit Dfcn.

(reegebä(f, Karlsbader. 3"t«tcu:2
®ier, 2 Gier fc^mer ^ucfc^'/ 2 G'ier fi^iDcr

a«ef)I, 75 fr (772 deka) Diofiiieii. 33acf=

jeit: 7< Stunben. Gier unb ßucEer roerbeu

fd)aumi9gefd}[agen nnb bann ba§ SO^e^I

baruntcrgemi[d)t. 5[Ran [treid)t bic 9)^affe

menerrüdenbicE auf ein mit S0Bad}-5 beftri=

djcuey 33Ied), bärft fie bei gcUnber §il3e unb

fdjneibet fie, fo lange fie nod) roarm finb, in

Diererfige Stitrfe.

(Tccgcbocf, fier^e Seite 201.

Cccfc^nittenmitRümmdundRartoffcIn.

3utaten: 150 g (15 deka) 93utter, 210 g
(21 deka) burd}geftrid)ene falte S^artoffeln,

150 g (15 deka) ind)l 1 S^affeclijffel Siüm=

mel. SSarfseit: 20 9JJinuten. 3"berfd)au=

miggerüfirten S3utter gibt man bie übrigen

3utatcu nebft etroa^ Salj, mac^t einen glat=

ten Steig banon, ben man fjalbfingerbirf' au§=

TOCÜt, in fingerlange unb fingerbreite ©c^nits

ten fd)neibet, biefe auf ein SBterf) legt, mit

(gi beftreic^t, ©alj unb Kümmel baraufs

ftreut unb fie int Ofen bärft.

Cccffangen. 3 " t ^ t e n : V^ Sitei^

3Jiel)t, 125 o- ('/s fiifo) S3utter, V* Si>

ter Dkljnt ober mUd^, 30 g (3 deka)

§efe. S3arf5eit: Vi Stnnbe. ®ie §efe

läfst man in ber lauwarmen SJiitrf) ober

5Hat)m aufgellen, gie^ fie in ba§ 9Jiet)t,

fdjneibet bie ißuttcr baju nnb arbeitet ben

Seig gut burd). S)ann formt man i^n ju

©taugen, legt fie auf ein miit ^Sutter be?

ftrid)eue§ Sied), lä^t fie gut aufgel) cn, be*

ftreic^t fie mit SSutter, ftreut Slümmet unb

©at^ barauf unb bärft fie in einer gut l)ei^en

9iöt)rc blafsgclb.

^[oaftbrot. Zutaten: 500 g (V2 Silo)

gnel)l, Vs Sitcr SJiild), 25 g (2V2 deka) auf=

gelijfte §efe, ©alj. SSarfseit: 1 ©tunbe.

ein an§ 100 g (10 deka) 5D^cl)t, ber DJ^ilcf)

unb ber aufgclöfteu §efe bereitetet .^efens

ftürf' läf3t mau gut aufgcl)en unb mifd}t ba§

übrige 3)lcl)l unb bie laumarme SDiild) nebft

©aljbasn. Hhin läjjtman ben Seigan einem

roarmen Ort jugebcrft aufgel)cn unb bärft

i(}n, mit (5i beftrid)en, bei guter §i^e, füllt

il)u bann entmeber in bie betannten 93arf5

fäften (Sapfelu) ober bilbet bauon länglidie

Brotlaibe unb bärft fte in gut Ijeijsem Ofen.

<ropfPud)cn. 3"taten: 7* Siter laus

roarme 9J?ild), 2Jie^l, 50 g (5 deka) auf«

geli3fte £)efc, 150 g (15 deka) serlaffene

Sutter, 3 (Sfslöffel geftopeuer 3urfer, 4 (Sier,

125g(V8Stilo) geroafd)enefiorintl)en, I2:ee«

Ii3ffel©al5. ^Barfseit: 1 ©tunbe. %kQu>
taten merben gu einem fteifen Steig Der-

arbeitet, ben man tüd)tig fd)lägt unb 5u=

geberft an eine marme ©teile jum 2lufgef)en

ftellt. SBenn er gel^örig aufgegangen ift,

bärft man it)n in einer 5ugeberftcn Pfanne,

bie mit ^Butter au§geftrid)en ift, langfam

braun unb roenbet \i)n bann, um if)n and)

auf ber Unterfeite 3U barfen. Sltan ipt i^n

mit Butter unb 9J1armelabe beftridjen ober

and) mit einer gut gebutterten ^umper=

nirf'elfd)eibe sufammen.

(topfPutzen, brauner. 3 " t a t e n : 125 g
(Vs SII0) ^Butter, 140 g (14 deka) 3)^el)l,

90 g (9 deka) 3urfcr, 2 ganje (Sier, 1 2ee=

löffel geftopene Steifen, V^ Seelöffel ge=

ftoi3ener feiner 3i''it, 250 g (V* ^i^o) ^o-

rintl)en, 65 g (6V2 deka) ©nltauinen, 30 g
(3 deka) 3itronat, V2 Seelijffel Siatron.

93ürf'5eit: 1 ©tunbe. 33utter unb ^udci

roerben fd)aumiggerül)rt, bann bie (Sier unb

ba§ dJldjl bajugemifdjt unb gut burd}gc=

fuetet, rcorauf man bie übrigen 3"taten

ba^umifd^t, aüeS nod) tüd)tig fd)lägt unb

jule^t ba§ in ein roeuig 'üöaffer aufgelöfte

Slatron baruntermengt. 3Jian fuetet ben Seig

tüd)tig burd], füllt il)u in eine gut mit $>utter

auSgeftrid)ene, länglid)e S?aftcnform uub

bärft ben Siurf}en bei giemlid) ftarler 6i^c,

bod) barf man hm Cfen iüäl)renb be§

93arfen§ nidit 5U oft öffnen, mcil fouft ber

Siudien ftrcifig mirb.

Corteti' und Kuc^enoer^ierung im

^au0l)olt. SSer mit ©lafurcn unb bem

©priljbentcl gut untjugeljcn mcip, mirb ba

mandicn l)nbfd)cn (Jffcft auf feinen 5^ud)en

unb Sorten erjielcn tonnen. ^Biclcu oon

un§ ^au'^franen fct}lt aber bayi bie 3eit,

barum feien l)ier ein paar einfad)e fd)ueüe

SSersierungon genannt. (S:-in bcaucmeS 9)Za=
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tertal bieten bagu aUe üettien sierlid) ge=

formten ^onfette, cerfilberte uub bunte

^utferperlen, ©uppenntatrDnrf)en unb tan=

bterte f^rütf)te. 'tlXü§ einem <Btüäd)zn roten

Ouittenfäfe fann man, roenn man if)n in

bnnne SSIättc^en fcE)neibet nnb mit üeinen

^örmd)en au§ftid)t, eine ganje Sorte bes

legen, bie man oorl^er bicE)t mit ^ucfer be*

ftreut bat. 2lucE) eine mit ©d)Iag[af)ne ober

©reme überzogene Süorte ert)ält ein origi=

nettes ^Hiufter, menn man ben 9ianb mit

bem aSuntmeffer umftreidjt unb in ber SiRitte

ha§ ^ucf)enräb(ä)en genau gefreugt reiben;

roeife t)in= unb leerlaufen lä^t. ©e^t man
an ben dianb bunte Qudevp^vlm ober ein

SSogenmufter oon ©(ä)otoIabeboI)nen, fo ftef)t

ba§ nieblicE) au§. 9tu(f) bie ganj fleinen

S8aifer§plä^(ä)enfinb ein (Sarniturmateriat.

aSefonberS einfarf) ift ju bunflen Störten foI=

genbe§ $8erfat)ren oerroenbbar. SRan fd)nei=

bet na(^ ber Sorte eine ^apierptatte au§,

foltet fie auf bie §älfte, bann jum SSiertet

unb 3ld)tet unb f(i)neibet in ber befannten

2lrt, roie man ^apierfpi^en fertigt, barauf

ein 5[Rufter au§, legt e§ mögli(^ft platt auf

bie Sorte unb fiebt ©taubsucfer barauf, l^ebt

ba§ SBIatt ah, unb man mirb nun feine Sorte

t)übfd) gemuftert finben. S)ett dianh fa^t

man beliebig mit 9JiarmeIabe{)äufcE)en ein.

2(uf biefelbe Slrt fann man burc^ bünne§

Überftreid)en auf eine glafterte Sorte ein

aufgeftritf)ene§ SRarmeIaben= ober ©(^ofo=

labemufter übertragen. Driginett ift e§,

g. SB. eine rofa glafierte Sorte mit großen

unregelmäßigen ©diotolabegiafurtupfen gu

beträufeln.

üomUebufTTwIn. 3"totcn: 3 @iroei|,

210 g (21 deka) Sßanitte3uc£er. SSade^eit:

1 ©tunbe. ®ie ©iraeiß merben gu fel^r

feftem ©d)nee gefd)Iagen unb ber Qudn
baruntergemtfdjt, worauf man bie 9Jiaffe

mittels einer ^apierbüte ober ber ©pri^;

form in tieinen §äufct)en auf ein mit

SCBa(^§ beftric^ene§ ^led) fe^t unb im lau-

warmen Dfen trocEnet.

üaniUcbuttcr. 3"toten:8 ©ibotter,

280 g (28 deka) S^anitteäucter (1 ©c^ote

wirb baju geftoßen). S)ie 2)otter roerben

mit bem Qudzx 7* ©tunben ganj fteif fdjau-

miggerüt)rt. 2)annfaltetman meines Rapier

in regelmäßige 2 cm tiefe 3=äcE)erfalten,

gibt t)on ber 9}Jaffe (etroa V2 Kaffeelöffel)

gteid)mäßigeSropfen im 3Ibftanb oon 10cm
in bk ^apierfalten. ©ie bürfen ni(^t 3U=

fammenlaufen. SJian trodnet fie nad) unb

nad) in ber lauen SHö^re, giefit bie glatten

auf unb !)ebt bie ^tä^d)en §raif(^en ©ei=

benpapier in einer aSIedjbofe auf. ©ie

rcerben gu fäuerlidiem SBeißroein al§ Kon»

fe!t gereidjt.

t>oniUePrätt3^en. 3u taten: 100 g
(10 deka) 3uder, 100 g (10 deka) Sliet)!,

140 g (14 deka) SSutter, 70 g (7 deka) SSa^

nitteauder, 70 g (7 deka) SWanbeln, 1 ©i*

meiß. aSadgeit: 74 ©tunben. Sie Butter

wirb fd)aumiggerü£)rt, ^uder unb Tlzijl

bamit vermengt, ber Seig mefferrüdenbid

auSgeroettt unb ^xän^ä^m baoon auSge*'

ftod)en, bie man mit gefd)ragenem ©iroeiß

beftreic^t unb mit ben gefd)ätten, getiadten

mit a3anitte3uder oermifdjten ajianbeln be=

ftreut. Tlan bädt fie bei gelinber §i^e imb

beftreut fie, au§ bem Dfen genommen, mit

aSanittejuder. SSemertung: Tlan fann

fie aud) nad) bem SSaden auf ber Oiüdfeite

mit einer SJiarmelabe beftreid)en unb je 2

aneinanberfe^en.

VaniUeplä^c^em 3 «tilgen: 375 g
(B7V2 deka) SBeiäenmel)!, 125 g (Vs Kilo)

Kartoffelme!)!, 500 g (V2 Kilo) ^uder, 7

ganje (Sier, Y2 ©tauge a3anitte. ©ier unb

3uder merben gufammen 7* ©tunben ge=

fd)Iagen, bann bie mit etmaS Qudix fein-

geftoßene aSanitte unb nad) unb nad) baS

9Jlef)I bajugemifdjt, hh 2}^affe tüd)tig ge^

fd)tagen unb in üeinen £)äufd)en auf ein

gebuttertes unb mit 9JJe£)I beftäubteS ^kd}

gefegt, V2 ©tunbe beifeite geftettt unb bann

in nid)t gu t)eißem Dfen gelbgebaden.

DoniUinbrcjcIn. ßutiten: 250 g (V*

Kilo) QndQV, 5 (gier, V2 ©tange S^anitte,

375 g (3772 deka) ^D^e^I. SBadseit: V2

©tunbe. 9^ad)bem man bie (Sier unb ben

3uder fd)aumiggerüf)rt t)at, gibt man bie

geftoßene aSanitte unb ba§ 3Jie{)I baju.

SJZan legt bie 9JJaffe ju tieinen aSrejeln ge=

formt auf ein Sied), ftreut 3ud"er barüber

unb bädt fie bei müßiger §i^e golbgelb.

©ie muffen nod) I)eiß mit einem 3Jieffer

Dom aSIed) gelöft roerben.
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Ü)cid)rdfuc^cn. Untaten: 110- (14

deka) ^Butter, 140 g (14 deka) iDtaubclu,

140 g (14 deka) 3uder, 8 (gier, '/a 3iti^one,

1 Teelöffel 3imt, 1 9J^e[[crfpil^c c^cftofjene

92clten, 50 p; (5 deka) gevicbcnc Semmel,

250 g (74 Jt'iro) entftcinte aöeid)felt'irfd)cn.

SBadseit: 7^ Stunbeu. Sie 33utterunrb

fd)aumigöerü()rt, bann rütjrt man bie ge^

riebcnen, unge[d)ätten9JJanbeIn, bcn 3ncfer,

©ibotter, 3iti-'i-''iie"l"rf)file, ^imt unb bie (^e=

TOÜrjnelten, bie Scmmelbröfet nad) unb

nad) baju, rüljrt bie S[Raffe nod) etiua '/s

«Stunbe unb mengt suleljt ben Qd)]m ddu

8 (Siniei|3 barunter, ^n ^ie wit 93utter

au^o9e[trid)ene unb mit dJld^l auSgeftrcute

Stovtenform mirb ber 3:eig \o eingefüdt,

ba[5 man 5uiifd)cn gmei .s^ätftcn eine §anb=

Doü au^ogefteinte aBcid)fc[n legt.

ü)eibnocf)t0boumPonfeft. 2lu§ hm im

Slüd)Iej;ifon met)rfad) angegebenen 9JJaf r o=

ncu = 83ai[erii;SpetuIatiu§ = unb9J^ar=

gipanmaffen foinie and) auä bem feinen

Scbfud)enteige Id|5t fidj feljr jd)öne§ 35aum=

tonfett bereiten, inbem man ber 33admaffe

bie 5um 3lufl)ängen geeignete g'orm gibt.

©0 bilbet man an§ $8aifer§= ober Sufferl=

maffe burd) ^(uffpriljen mit ber 9SIed)fpril3e,

bem ©prilibeutel ober ber ^^apicrtüte auf

ba§ eutfpred)enb vorbereitete S3adbled)

nmbe unb Iänglid)e Üiinge, ©djlingen,

i^erjdjen, bie fid) bann bequem anfbinben

laffen. 9}^an färbt einen Steil ber S3aifer=

maffe mit ©aft ober Slüd)eufarben unb

8diofo(abe unb faun burd) Qneinanber=

fprii.H'u ber gefärbten 9.1?affen fe[)r l)übfd)c

aSirtnugen errieten. 3(ud) Wj ^Uiffetjen oon

bunten 3w<^ei^' i^»^ ©ilberperlen oersiert

fe()r unb mirb uon ben tlcincn Seutd)cn

fcbr gemürbigt. ©pctulatiuS, fiebfud)en,

yjJarjipan, ftid)t man mit ()übfd)cn fleinen

g-ormen auy, uon benen Sterne, .^cr^en

unb 9?inge, jadige Sted)palmenblätter ufiu.

am ineil)nad)tlid)ften roirfen. ®urd) ©la-

füren, anfgefpril5te Siamensjüge ober mit

Ü'imeifs anfgeflebte33i(bd)en, bie luftige 5(n;

fpiehtugen auf bie ,*itinberfd)ar bc-J .sSaufe^

ent()g(ten, mirb jebe S)]utter befonbere

g-reube erregen.

Ü)cil)nQd)tßfud)en. ^iit^^ten: 500 g

C/2 Siito) 33utter, 3 ©ier, 500 g ('/i' Jlilo)

Snc()[, 500g (V'a Stilo) auSgefcrnte Stofincn,

500 g (72 Slitoj 3urfer, 'ß Siter ilUdd), 5

Seelöffel SBadpnloer. SSacfseit: 2 Stun=

ben. 2)ie 93uttcr luirb fd)aumiggcrü^rt, bie

©ier barangefd)(agen unb nad) unb nad)

bau anef)l, ^{ofinen, SD^ild) unb ha§ ^^ad-^

pnlucr ba^ugegeben. Ser Siud)cn mirb in

einer au§geftrid)enen ^^orm gebaden.

tDeii>na<^tdmu3en. 3"tatß"- 500 g
(72 Stilü) 93utter, .500 g (72 Jlilo) 3ucter,

172 «fiilo ä1Jel)I, 12 bi§ 13 (Sicr, 172 5iilo

SBadbutter. 53ad3eit: 8 bi^3 10 9Jiinuten.

Sie au-3gemafd)ene, falte 53utter inirb mit

bem 3iirf'er erft oerfnetet unb bann öerrü()rt,

nad) unb nad) bie (Jier ba^ugemifc^t, bann

löffeliueife ha^ aTJel)l, fo ba{3 ein fel)r ftetfcr

Steig entflcljt, ben man in einem lul)ten

9\aum gut oerfnetet unb bann 24 Stunben

jum 9iaften, mit einem Jud) bcbcdt, in ben

Sieller ober fonftigen laltcn 9kum ftellt.

Sann fd)neibet man Ijanbgro^e Stüde ah,

rollt fie nad) unb nad) auf bem bemel)tten

53rett 5U 72 cm bidcn ^^latten au^ unb

rabelt bauon mit bem Slnd)enräbd)en Heine

fd)iefe 58ierede ober fd)neibet mit fleinen

S8led)formen Sterne unb beliebige anbere

g-ormen ans, gibt fie gleid) partienmeife in

bie Ijeifse 33utter, läpt fie erft auf ber einen,

bann nad) LHirfid)tigem Ummenben auf ber

anberen Seite braun werben, nimmt fie mit

bem Sd)aumlöf7et l)erau-3 unb läJ3t ab-

tropfen. 9J^an mad)e uor bem ^ßarfcn mit

einem Stüd eine '^vrobe. Ser l)ineinge=

morfene Seig mnfj fofort inieber l)od)fom=

men, anberenfall-5 ift bie 33utter nid)t

l)ei^ genug, '^emerf ungen: (Sa ift bar?

auf 3u ad)ten, ba^ ber Steig in einem falten

9taum üerarbeitet mirb, ba ha§ (3cbäd

fonft nid)t gelingen mürbe. 3lud) barf man

nid)t snoiet auf einmal in bie 5?ntter geben,

bamit fie nid)t 5U fel)r auötüblt. Söitl man

ben Steig ol)ne 9iaften fofort uerarbeiten

unb baden, fo füge man ibm 1 ©UvS guten

9ium bei. Sa§ (^ebäd I)ält fid) monatelang

frifd) unb mirb et)er bcffer alv >u troden.

Ü)cil)nad)t0pfcffcrPü<^cIn, feine. 3"'

taten: 500g(72StiloK'ponig, iStiloälfcbl,

600 g (.'/2 Stilo) 3"ffc^"' 35 g (,3'/2 deka)

'ipottafd)e, 100 g (10 deka) bittere 3M\v

beln, mit 2 ©jslöffet 9iofcnn:)affcr gcftofjcne
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aj^anbeln, bie abgeriebene Schale t)on 4 3^'

trotten, 15 g (IV2 deka) Slarbamom, 15 g
(IV2 deka) ^tmt, 8 g 9?elfen, 15 g (IV2

deka) gefto^ener 2tni§, 375 g (3772 deka)

3ttronat, 375 g (37V2 deka) fanbterte ^0=

meranjenfdiale, 8 g weiter Pfeffer, 500 g
(V2 S^ito) fü^e aJJanbeln, 1 ©Iä§d)en 9?unt.

SSacfgeit: V^ b{§ 7* ©tunben. ®er ^onig

wirb unter fleißigem aibfcEjäumen gefocf)t,

oom Steuer genommen, mit bent ^ucfer ner*

rü!)rt nnb mit biefem nochmals aufgefod)t.

®ann gie^t man iF)n über bie §älfte be§

3JieI)re§ in eine (Sdjüffel, gibt bie in etroa§

D^um anfgelöfte ^ottafd)e bagu unb lä^t

ben S:eig anfgelien. ®anac^ mifc^t man
ba§ übrige Tl^i)l unb alle anberen 3utaten

baju, fnetet ben Steig gut, lä^t i£)n nod) 2

Sage ftetien unb formt if)n gule^t gu Keinen

ßebfuc^en, bie man langfam bätft unb bann

no(^ mit meiner unb brauner ©rf)o!otaben=

glafur übergielit.

tDcinbrejdn. Qutat^n: 6 frifc^e @ier,

200 g.(20 deka) SSutter, ebenfoüiel 3ucfer,

ebenfooiel 3iJief)1, 20 g (2 deka) feingeroiegte

3itronenf(i)aIe, V^ ®fa§ Söei^roein, 60 g
(6 deka) grobgetjadte 9JtanbeIn, 60 g (6

deka) §agel3U(fer. aSadgeit: V2 ©tunbe.

S)ie S)otter ber !^artge!od)ten @ier raerben

burd) ein ©ieb geftricijen, mit ben übrigen

3utaten, mit 2tu§naf)me ber SRanbetn unb

bem §agel3ud"er, in einer ©d)üf|el gu einem

mürben Steige »erarbeitet, ber ausgerollt

§u Iänglicf)en SSrejeln geformt roirb, bie

man mit (£i beftreict)t, mit SJianbetn unb

§ageljuc£er beftreut unb bann golbgelb bädtt.

SDcijcnbrot, fief)e ©eite 192.

tDindbcufd. 3utaten: 125 g (Vs

S^ilo) aSutter, 125 g (Vs S?iIo) aJJet)!, 4 gange

©ier, 1 S[Refferfpi^e 9^atron, ©(i)Iagfat)ne.

^Batfgeit: Va^tunbe. SSutter unb V4 Siter

SKaffer bringt man gum ^oc^en, fd)üttet

ba§ 9T?ef)I bagu unb brennt bie SRaffe gut

ab (fie!)e S?od)f(^uIe ©eite 42). 3^adE) bem

©rfalten rüt)rt man bie (gier bagu, mtfd)t

Jf^atron barunter, fe^t oon ber 3Jlaffe apfel-

gro^e kugeln auf ein butterbeftridjeneS

aSIed) unb bädt fie im Dfen, nac^bem man
fie nod) mit ®t beftrid)en ^atte, t)el(gelb.

^aä) bem SSaden lä^t man fie ertalten,

®ie tüdjtige §au§frau. SBb. II.

füllt fie mit ©d)Iagfat)ne, beftreut fie mit

3uder unb gibt fie gu Stifd).

^'mtftsvM, 3 u taten: 500 g ( 1/2 ^ilo)

3uder, 500 g Q/2 mio) ajJanbeln, 6 ©iroei^,

4 g feiner, gefto^ener 3iint, bie feingemiegte

©d)ale öon 1 3itrone. aSadgeit: ^4 ©tun-

ben. S)ie 9J?anbeIn roerben mit ber ©d)ale

gemafdjen unb, nad)bem fie mit einem Sud)

abgetrodnet finb, gerieben. S)er 3uder
mirb bann mit 3itronenfd)aIe nebft bem
fd3aumiggefd)ragenen ©imei^ Vi ©tunbe
lang fräftig unb ununterbrod)en nad) einer

©eite t)in gerüf)rt, morauf man ben 3imt
baruntermifd)t unb bann einen Seil ber

SO^affe roegnimmt. Unter ben größeren Seit

mifd)t man bie 2JianbeIn, rollt ben Seig auf

einem met)Ibeftaubten Srett giemlid) bunn

au§ unb ftid)t ©terne baoon au§, beftreid)t

fie mit bem abgenommenen ©traei^ unb

bädt fie auf einem mit 9Bad)§ beftrid)enen

aSIed) in fet)r mäßiger §i^e.

3ilti>natfu<^eti, 3 «taten: 250 g ('^

^ilo) 93utter, 125 g (Vs ^xlo) 3uder, 7

eier, 60 g (6 deka) aufgeKfte §efe, 1 3i=

trone, 60 g (6 deka) £leingefc^nittene§ 3i=

tronat, 1 S?iIo 9)^e^r. 3u ber fd)aumigges

rüf)rten SSutter fügt man 3uder, (gier, §efe,

bie abgeriebene 3it^onenfd)aIe, ein menig

•mumat unb ha§ Tl^^l tiingu, füüt bie ^maffe

in eineffad)e, butterbeftridieneg^orm, lä^tfie

aufgellen, beftreut fie mit ge!)adten Tlan-

beln unb bädt fie bti gelinber §i^e.

gitroncnglafur. Qutatzn: 12b g {^s

S?ilü) ©taubguder, 1 3it^one. 9^ad)bem

man ben ©taubguder unb bie abgeriebene

3itronenfc^aIe mit etmaS SÖaffer gu einem

:biden SSrei gerüt)rt t)at, roirb biefer ex-

roärmt unb gum (Slafieren oon Slud)en unb

•Sorten benu^t. ®ie ©lafur mu^ banad^

einige' SJliuuten im nid)t gu ^ei^en Dfen
trodnen.

'^ittomnglafuv, ondcrc^rt. 3utaten:
250 g (V* Silo) ©taubguder, 1 3itrone.

SJtan oerrütjrt ben 3uder mit bem ©aft

ber 3^ti^one/ fa^§ e^ bidftüffig ift; er barf ja

nid)t 3U bünn fein.

^itroticnfpänc. 3«tate"' 250 g (V*

J^ilo) ganger 3«der, 2 (Siraei^, ©d)ale oon 3

unb ©oft t)on IV2 3itronen. S)ie 3^tronen

roerben auf bem 3uder abgerieben, ber 3«^'

82
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fer geftoficn uiib mit bem ©iroei^ unb bem

^itronenfaft '/a Staube gcvü()rt; bann auf

3 cm breite unb 10 cm tauge Dblatenftreis

fen ßej'trid)en, bie mau bäcft unb [ogteid) über

ein 9hibet()ol5 ober eine $oI)[f)ippeuform

biegt unb in bcr lauen 33ratröf)re trocfnet.

3ucferPipfcl. 3 " t <^ t e n : 5 ganje ©ier,

140 g (14 deka) Qnäix, etroa§ SSanitle, 1

Teelöffel 2tni§, 140 g (14 deka) a^el^t.

3urfer nub (Sier roerben mit ber ©d)nee=

rute f
d)aumigge[d)Iageu unb bann ba§ SJ^ebl,

aSanitle unb 21ni§ fiingugefügt. 2tu§ biefer

SRafje formt man 6 längliche ©triejet, bie

man auf 2 Tt)ac^§beftrid)enen ^ud)enbled)en

im Dfen fe^r f)eE bäcft. S)ann fd)neibet

man fingerlange, fef)r bünne ©taugen ab,

bie mau auf einem ©itter uorf)maI§ im

Dfen überbiidt.

3i»icbocP. 3utateu:5 (gibottcr, 8 Qu
roeiji ju <B<ijnii gefd)tagen, 250 g ('/* Silo)

Bucfer, 1 3itroue, 250 g (V* Mo) 5OTet)t.

«acfgeit: 74 ©tunben. Dtöftseit: V«

©tunbe. ®ie SDotter unb ber 3"cfer roerben

nebft ber 3ittonenfc^aIe '/s ©tunbe gerührt,

bann rairb ber fefte (Siroei^frfjuee unb ba§

'SRd-)l baruntergemifd)t, bie SiJiaffe rafd) ge-

formt, auf ein SSted) gebraut unb in ber

9?i3bre gebaden. 'iRad) bem (Srfatten fd)nei-

bet man bünne ©d)eiben baoon ab, bie man
in fef)r mäßiger SBärme in ber dl'6i)xz röftet.

»>

efige $uUen.

CrcmefüUe ju (Corfcn. 3wtötß"* V»

Siter ©a^ne, 5 ©ibotter, 70 g (7 deka) SSa^

uiaeäucfer, 140 g (14 deka) SSutter, 100 g
(10 deka) feine ©d)o!oIabe. 2)ie fette ©at)ne

roirb mit ben (Sibottern unb bem S5aniIIe=

äuder in einer fauberen SafferoUe auf bem

geuer geftf)tagen, bi§ bie 2Jlaffe gut Der=

mifdjt ift unb 5ufammenf)ätt. ®ie ©djofo^

labe I)at man in5rcif(^eu 5um (Srroeid)en

roarm geftellt. ®ann jerlä^t man bie ^ut=

ter, rü^rt fie gu ©djaum, mifd)t fte mit ber

©d)ofotabe unb lä^t fie au§füf)Ien. 3)ann

gibt man töffelroeife bie abgefü{)Ite ©a[}uens

creme baju unb fütit mit ber fertigen ©reme

ein ober jroei gebadeue Sorteublätter.

^ofelnugfüUe ^u (Cottcn und Kuweit.

3utaten: 90 g (9 deka) SButter, 2 ®U
botter, 90 g (9 deka) 3uder, aSaniöe,

IB g (IV2 deka) 3itronat, 90 g (9 deka)

.r-iafelnufjterne, 60 g (6 deka) feiugel)adte

^siftasicn, etiuaS SffieiJ3uiein. Qu ber fd)au=

miggerü^vten SButter gibt mau bie (Sibotter,

3uder, i^auiUe, ba§ fleingefcljuitteue 3itro5

uat, bie gcfto^euen ^afetnüffe, bie f
eingel)ads

ten ^Mftajieu unb bcu Sßein unb mengt aüeS

gut untercinanber.

^ofdnugföUc, ondcrc ^tt. 3«totcn:

50 g (5 deka) .s;-,afcIuuJ3ferne, 2 (Sier, 90 g
(9 deka) 3"(i'ei"- 50^^11 ücrrütjrt bie^afel*

nu^ferne gut mitetroa§(5iroei^,i)em 3uder
unb ben dieru.

inonddfuUe ju Motten, 3u taten:

140 g (14 deka) gefd)älte, geriebene Tlan-

beln, ebenfot)iel3uder, 1 (Sircei^. ®ie3u=
taten roerben gut oermifd)t unb 5U einer

platte auSgeroeHt, bie man auf bie Störte

legt.

UtandelföUe, andere fitU 3"toten:
3 (Sibotter, 3 (Siroeijä ju ©cE)nee gefd)Iagen,

60 g (6 deka) 3uder, 60 g (6 deka) maiu
beln. ®ie ©ibotter roerben mit bem 3ii(iei*

f(^aumiggerüt)rtuubbiefcinger)adtcuS[nan=

beln foroie ber Giroeißfd)uee bamit oerbun*

ben.

mondelföUe, feine. 3u taten: 3 bis

4

(gier, 90 g (9 deka) 3uder, 90 g (9 deka)

SJcanbetu, 60 g (6 deka) ©ultauiucn, 60 g
(6 deka) S?oriut[)CU, V2 9Jiefferfpi^e 3imt.

®ie @ier roerben mit bem 3itder fcl)aumig=

gerüf)rt, bie 9JZaubeIu bajugegeben unb nad)

unb nad) bie übrigen 3iitaten [)iucingemifd)t.

SBemerfung: g-ür Sebfud)en fann man

bicfe g-ütle uod) mit allen mi3glid)en ®eroür=

3cn, roie 3itroneufd)aIe, 9ium, Svorianber

üermifd)cu.

jnol)nfüUe. 3 u t a t e n : 60 g (6 deka)

SButter, V»» ^'ter dJlM), 58aniDe, 3uder

nad) 93etiebeu, 280 g (28 deka) 9[RoI)n, 100 g
(10 deka) geriebene ©d)üfolabc. Slod) =
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seit: 10 SJiinutett. S)er 9J?oE)n roirb ge*

flogen unb mit ben übrigen 3«töten gut

Derforfjt, jDorauf man i^n auf bie Sorte

ftreidit unb nod) einmal überbMt.

jno^nfäUe 3U 6atftocr0, Qut attn:

9?ioI)nfamen, bie §ätfte feine§ ®eroid)t§

3u(fer, V* feines ®eroict)t§ 93utter, gefto^e«

ner ^^'^t etraaS ©at)ne unb ©ibotter nad)

SSelieben, unter Umftänben 9?ofenroaffer.

S)er mit foc^enbem SSaffer gebrühte unb

auf einem ©ieb aufgelaufene 3J?of)n wirb

im SJiörfer jerrieben unb mit hzn übrigen

3utaten oerrüJirt. 93emerfung: Man
tann ben SJioIin, na(^bem er wie oben vov

bereitet ift, autf) nur mit Qnd^v, 3itnt unb

etroa§ ^^t^o^ß^f'^'i^ß auffo(i)en, ober man
läutert ben 3wcfer mit SBaffer, mifcE)t ben ge*

brüllten unb gefto^enen SiRol^n barunter unb

cerbünnt i^n jum 2tufftreicf)en mit einigen,

fiöffeln ©a^ne. ©benfo !ann man iE)n in

foc^enbem §onig nur mit etmaS ^ittonen*

finale einrü£)ren unb oermengen. ©in anbe*

re§ Olegept mifc^t unter ben gefto^enen

Tlo^n etmaS roeniger feingefto^enen ^ucfer

unb einige gefcE)ätte unb feingefto^ene bit*

tere unb ebenfooiet fü^e SJianbeln, Qimt

unb nad) SSelieben einige ganje ®ier, 5. 93.

auf 500 g (V2 mo) mio^n 125 g (Vs Slilo)

3utfer, 60 g (6 deka) SJlanbeln unb 3 ®ier.

nugfuUc. ßutaten: 140 g (14 deka)

Mffe, 110 g (11 deka) feiner 3ucfer, etroaS

SBanitle, V2 Siter @of)ne gu @cf)nee gefcf)Iagen.

S)ie S'iüffe werben abgerieben unb gefto^en,

bann mit Qudix unb 58oniIIe oermifc^t

unb unter bie ©(^lagfafine gemengt. S)ie

g^üHe genügt für brei fertiggebacfene 2;or5

tenblätter. S3emer!ung: SJianfann auc^

ftatt 110 g (11 deka) 3ucfer etroa 90 g
(9 deka) feinen ©toub§U(ier nehmen unb

ftatt if)n mit @o{)ne gu mif(i)en, mit etma§

Söaffer cerrütiren; bie 3^utle ift bann tialt*

barer unb mirb nici)t fauer.

nugföUc, motte fitt, 3utaten:
250g (7* ^ilo) geriebene 9^ffe, 70g (7 deka)

geriebene, ungefc^älte SJianbeln, 70 g
(7 deka) 3ucEer, 4 ©^löffel fü^e ©a^ne.

®ie 3ittaten werben gutoermif(i)tunbt)er*

rüf)rt unb jroifciien fertiggebacfene Sorten«

blätter geftri(i)en.

(ßUQttföUe, 3utaten: 70 g (7 deka)

,
aSutter, 3 ®otter, 70 g (7 deka) 3uder,

etroa§ aSaniöe, 1 ^SRefferfpi^e ©atj, 500 g

(V2 ^ilo) gut au§gebrü(fter Quarf, 3 @i*

roei| p feftem ©d)nee gefcf)Iagen. S)ie3ii'

taten werben gut Dermifd)t, auf ßu(^en ge*

ftric^en, beffen Steigboben eoentuell gur

§älfte gebacken fein fann, aber ganj auS-

ge!üt)Itfein mu^ ; man bädt bie S?ud)en bann

fertig.

(ßuortföUc, andwc^pfcn. 3utaten:
70 g (7 deka) SSutter, 2 ©ibotter, 140 g
(14 deka) burd)gef(^Iagener unb gut Der?

rü£)rter Ouarf, 30 g (3 deka) ©ultaninen,

ebenfooiel ^orintfien, Qudix naä) ®e=

fd)macf. S)ie3utatenroerben untereinanber=

gemifcE)t, auf ben ^u(i)enboben geftrici)en unb

gebacken; ober: man mifcE)t ben trocfenen

OuarE mit 3 (Sibottern, 3u(fer unb ©alj

narf) ®efcf)ma(i unb fo oiet faurem 9?al^m,

ba^ bie g'ülle bie rid)tige ©treic^bicfe bes

Jommt; ober: ju 3 (Sibottern nimmt man
140 g (14 deka) 3uder unb 280 g (28 deka)

Ouarf — feingerü!^rt — , 140 g (14 deka)

2JianbeIn unb etroaS 3it^onenf(f)aIe, unb

mifcE)t alle§ gut untereinanber.

(ßuQrPfäUcgu Rorntn« €af(^crln. 3 u *

taten: 30 g (3 deka) SSutter, 1 fleine 3roie«

bei, 1 Kaffeelöffel «ßeterfilie, etroaS J^erbel^

fraut, alle§ feingef)Q(ft, 3 fiöffel ©emmel*

bröfel, 100 g (10 deka) Quarf, etma§ ©alj,

1 ganjeS @i. 2)ie Kräuter unb bie aSröfel

werben in ber SSutter etwa§ geröftet unb

mit ben übrigen 3wtatett gut oermifi^t.

aSemer!ung: 5nianfannnac[)a3eHebenunb

je nac^ ber geuc^tigfeit be§Ouarfe§ etwa§

mel^r baüon nel)men; ebenfo fannman etwa§

gei^acften ©ct)nittlauc^, Kerbet fowie einige

Si5ffel fauren S^tafim (©a|ne) beimifc^en.

S<^oPoIodenfuUc ju Cortett ufw. Qu-
taten: 5 ganje (Sier, 140 g (14 deka) fein*

gefto^ener Qudzx, 130 g (13 deka) feine

©d)oforabe, 140 g (14 deka) SSutter, 80 g
(8 deka) mit etwa§ 3it<fer gefto^ene§afeI=

nüffe. S)ie ©d)ofotobe lä^t man in einer

Kafferoöe in ber 9iöl)re warm ober fiüffig

werben. :3nbeffen mif(i)t man bie oerrüt)r^

ten (Sier mit bem Qudtx, ftellt fie in ein

©efä^ mit fo(ä)enbem Sßaffer unb rüfirt bis

Maffe barin fo lange, hi§ fie anfängt, bid

32*
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5U werben, tiinimt fie bann f)evau§unb läpt

fie abfüllen, roorauf man bie ©c^ofotabe

bajnmifc^t. S)ann rü()rt man bie 93utter

'/z ©tunbe nac^ einer Seite f)in, mi[d]tna(i)

unb nad) bie geftofjenen 5Jiüije barunter,

mij'd)t faeibe SKaffen jui'ammen unb

ftrcid)t fie groifc^en fertiggebadene 2:orten=

blätter.

^tftovtme*

flpfdfin^nci«, fie'^e ©eite 159.

ftprifofcnds. 10 '-^^erfonen. 3utatett:

2 fleine Stprifofen (eoentuell 1 fleine§ ®Ia§

ffl^armelabe), 7= Slifo ©taubguder, ber Saft

Don 1 Bitrone, V2 fiiter SBaffer. halbierte

fd)i3ne 2(pvifüfen werben burd) ein §aarfieb

getrieben unb mit bem ßudcr unb 3itronen=

faft üerrü()rt, 1 Siter SSaffer bajugegeben,

ba§ ©anje burdjgefeitjt unb in bie ®efrier=

büd)fe gegeben.

ßaifcrcia. ©eftgeri^t.) 10 ^erfonen.

Zutaten: 500 g Cß Uilo) Buder, 8 ®i=

wei^, 1 Siter beliebiges ®i§. ^adgeit:

14 bi§ 16 Stunben. 2Jian fiebt ben ^uder

burd), üermifc^t \i)n mit etroaS SSaniltes

3uder,bann mit bem fef)r fteif gefd)Iagenen

Sd)nce imb fetjtbie 5IRaffe in fteinen §äuf=

c^en auf ein mit Rapier belegte? 93Ie(^,

überfiebt fie mit ßuder unb lä^t fie in fe^r

gelinber 2Bärme trodnen. ®anac^ ftid)t

man mit einem Söffet ba§ «od) aBeid}e

innen t)erau§, lä^t bie aSaiferS auf ber

Sroeiten Seite ebenfalls troden werben unb

füllt je sraei unb smei mit (£i§. 95emer=

Jung: S)ie a3aifer§ muffen fe(}r tangfam

getrodnet werben, man benul3t baju am

beften nid)t bie Dfenröt}re, fonbern bie

SOBärmerö^re. 'SJlan fann bie 93aifer§ aud)

mit ©d)Iagfal)ne füllen.

<£rdbeerei0. 10 '^erfonen. ß^t^ten:

2 Siter frifd)e @rbbeeren, 250 g (7*

mio) Buder, 1 Bitrone. ®en ^uder löft

man in etwa§ faltem SBaffer ju einem

biden Sirup auf unb gibt bie uerlefe=

neu, burd) ein Sieb geftrid)enen 93eeren

bap, pre^t bcn Saft ber Bit^"'-"'"^ "^^su

unb füllt bie gut r)crmifd)te 3[Raffc in

eine ®efrierbüd)fe. SBemerfung: 2)ie

frifd)en Sßceren t'ann mau burd) aikrnie=

labe, bie mit Sßein unb 3itronenfaft ner^

bünnt ift, erfeljen. S)en 3udcr fann mau

aud) mit V2 Dbertaffe SBaffer oorFier gu

Sirup t'od)en, ben man uor bem ©ebraud)

wieber erfalten läfst.

$ru<^td0, ftef)e Seite 159.

^olbgcfcorcnw (6orbct) oon ^pfeU

fincn, fiet)e Seite 161.

^afdnu0et5. 5 ^erfonen. B^tfite««

150 g (15 deka) .^afelnujsterue, 5 Gibotter,

V2 Siter aJiird) ober Sal)ne, 330 g (33 deka)

3uder. 3"^'^<^te5eit: 3 Stunben. ®ie

gebrü£)ten, abgejogenen §afetnu^ferne wer*

hm mit etwa» Saf)ne feingeftopen. ^n eine

S^afferoüe gibt man h\^ (Sibotter; mUd),

§afelnüffe unb 3«der fügt man fiinju, Iä|t

atle§ unter beftänbigem 9tü§ren bi§ sum
^od)en lommen, fd)Iägt bie bidgeworbeue

SJ^affe, bi§ fie falt ift, rü£)rt fie burd) ein

Sieb unb gibt fie in bie @efrierbüd)fe.

^imbcereie. 10 ^erfonen. 3"taten:
1 Siter Himbeeren, 350 g (35 deka) 3iider,

SSaffer, V2 B^t^'one. ®er 3itder wirb mit

bem Söaffer geläutert unb mit bem 5"i-ud)ts

morf ber burd) ein §aarfieb gebrüdten

§imbeereu Dermifd)t. 3^tronenfaft nad)

®efd)mad. 3)a§ (Sause fommt in bie ©e*

frierbüd)fe unb mu^ abgeftoc^en werben

(fief)e (Eisbereitung, 5?od)fd)ute Seite 156).

95emertung: ^m SBinter nimmt man 5U

§imbeereiS 3itronenfaft nni) Üöaffcr, aud)

ein Qn'iaii oon etwaS SOBei^rocin ift gut;

aud) fann in bem angegebenen S8erI)äItniS

§imbeer= unb :^or)anniSbeermarmeIabe ge«

mifd)t snr (Eisbereitung bienen.

5ot>anni0b«rci0. 10 ':|>erfoncn. 3"-
taten: IV'-' S\iIo frifd)e 3oI)anniSbeeren

ober 1 S^ilo Saft, 74 Siter 5?irfd)faft, 500 g
(7» ^ito) Staub5uder. Sie Speeren ftreift

man uon ben Stielen, wäfd)t fie unb fd)tägt

fie burd) ein Sieb, mifd)t ben S\irfd)faft,

3nder unb 7^ Siter Sßaffer baju unb gibt

baS ©anje in bie ®efrierbüd)fe. SaS ©e=
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frorene wirb tntt ganzen ^ot)anni§beeren

garniert geretc£)t.

Roffcc^€i0. 10 ^erfönen, ^utaten:

100 g (10 deka) befter Toffee, V* Siter

fü^e ©d)ne, 200 g (20 deka) ^ucfer, 9 ®U
botter. ®er grüne Kaffee wirb Ijellbraun

gebrannt unb au§ ber 9iöftrö{)re fofort in

bie toc^enbe @al)ne gefdjüttet, in ber man
i!^n gugebedt einige Qüt jielien lä^t. ®onn

gie^t ntan bie ©at)ne üon ben Colinen, oer=

OTif(i)t fie mit bem Qudtx unb ben 5)ottern

unb rüt)rt ha§ ©anje auf bem f^euer ju

einer bicEen ©reme, bie man siemlirf) !alt

rüf)rt, bann in eine ®efrierbürf)fe füllt unb

gefrieren lä^t. ®a§ @i§ roirb mit tieinem

®ebM garniert.

Rovomelm. 10 ^erfonen. ^wt^ten:

125 g (Vs iSilo) ar^anbeln, 1 Siter fü^e

©ai)ne, 125 g (Vs Kilo) Qudzt, 2 gange

(gier, 2 (Sibotter, 125 g (Vs Kilo) 3uder

3U Karamel gefod)t. SJJan ftö^t bie gefd)äl=

ten SJZanbeln im SJiörfer unb gie^t allmäb=

licE) bie !od)enbe ©al)ne barunter, lö^t e§

V2 ©tunbe 3iet)en, rüf)rt ben gefto^enen

3u(Jer, @ier unb ®otter bagu unb bringt

i)a§ (Sänge auf bem 3^euer bi§ gum Kocfien,

fd)Iägt bie (Sreme bann neben bem 3^euer

falt, feil)t ba§ (Sänge burd) unb gibt e§ in

bie ®efrierbüd)fe.

tnaco0<^tnoei0« lO^erfonen. 3 «taten:

500 g (V2 KiIo)3ucfer, 1 SBeinglaS maxaS-^

c^ino, 3 bi§ 4 Zitronen, ber ©d^nee üon

4 (gimei^. ®er Qvidtt roirb mit faft Vs fiiter

SKaffer geläutert, au§ge!üt)It, burdigefei^t,

mit bem ^itronenfaft unb bem (giroei^fd)nee

üermif(i)t, in bie ®efrierbüd)fe gefüllt unb

unter öfterem Umrü^^ren naä) unb nad) ber

Sitör baruntergemifd)t.

SnariUeneid; fielie 2tprifofenei§.

Pavfait oon Putnpernicfd; fielie

©eite 430.

Porfoit oon 6<^oPolade^ fie^e ©eite 430.

P|irfi<^ci0, fief)e 9Ipri!ofenei§; bie 93e=

reitung ift bie gleidje.

Pücflereis. 10 ^erfonen. ßutaten:

1 Siter ©c^lagfa!^ne (©d)Iagober§), 1 ^äd-

d)en SSanilteguder, 1 (S^Iöffel aJ?ara§(^ino,

80 g (8 deka) 9)^anbermatronen, 150 g
(15 deka) geriebene ©c^ofotabe, einige

S^ropfen SlUferme§faft. 95ereitung§geit:

2 ©tunben. S)ie ©djlagfa!)ne roirb in einen

etroa§ fteineren unb groei größere 2:eile ge=

teilt. S)en erften, ber bie ©pi^e be§ KegetS

bilben foU, roürgt man mit 3uder unb ?5a;

niHe, Dermifd)t i^n gleid)mä^ig mit gerfto^e*

nen 5IRafronen unb gibt ibn gleid) in bie

(Sefrierbüd)fe, in bie er red)t glatt fjinein-

geftrid)en roirb ; ben groeiten S:eit färbt man
mit 3lttferme§ rofa unb roürgt if)n mit bem
9JZara§d)ino in beliebiger ©tärfe unb gibt

if)n auf ben fd)on etroa§ feften erften Steil;

berbritte roirb mit ber ©d)ofolabeüermifd)t;

er mac^tben 95efd|lu^ in ber (Sefrierbüd)fe,

bie nun gefd)loffen, an ben S)edelränbern

noc^ mit 3^ett beftrid)en unb in (Si§ Dergra=

hzn roirb. ®a§ (5i§ roirb geftürgt uttb mit

SBaffelbadroer! oergiert gu Sifd) gegeben.

$ürft'PutfIcr-6i>mbe^ ftel)e ©eite 160.

Putnperni(fcIei0. 10 ^erfonen. 3« =

taten: IV2 Siter ©al)neober Tliid), 450g
(45 deka) Qud^x, 1 ©tange SSanille, 16 (£i=

botter, 300 g (30 deka) geriebener, mit Wa-
ra§(^ino angefeudjteter unb mit 3wder unb

3imt cermifc^ter ^ßumpernidel. 9}^an

f(^lägt bie ©al)ne, 3uder, S3anitle, (Sibotter

über mäßigem 3^euer gu einer (Sreme, bie

man burd) getrieben unb au§gefüf)lt in bie

®efrierbüd)fe füM. ^ft bie SOlaffe ^alb ge=

froren, fo tiermifd)t mon fie mit bem ^um=
pernidel unb lä^t fie bann oöHig gefrieren.

S)a§ (gi§ roirb geftürgt unb mit Söaffeln

umlegt.

Keid0efirovens0« 10 ^erfonen. Quta-
ten: 125 g (Vs Kilo) mei§, V4 fiiter Tlild),

1 ©tange S^anilleguder, V^o Sit^i^ ©c^lag=

fal)ne, 10 g (1 deka) (Selatine. Kocligeit:

V2 ©tunbe. ®er in Tlild) ni(^tguroei(^ ge=

!od)te 9?ei§ roirb mit 58anil[egnd'er oerfü^t

unb gum 2lu§füf)len beifeite gefteKt; bann

roirb bie geguderte ©c^lagfal)ne mit ber aufs

gelöften Gelatine nermifd^t unb in einer

(Sefrierbüc^fe 1 ©tunbe auf (gi§ geftellt.

SHan übergießt bie geftürgte 3^orm mit §im=

beerfaft. S3emer!ung: 2)ie (Selatine fann

aud) roegbleiben unb bafür etroa§ mel^r 9tei§

genommen roerben.

©(^ofeladendö. 10 ^erfonen. 3«=
taten: 1 Siter ©al)ne, V2 ©tange SSanille,

250 g (V4 Kilo) 3uder, 250 g (V4 Kilo)

©d)ofolabe, 10 ©ibotter. ^n ber ©al)ne
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uerqitirtt man bie SSanitle, ben 3"ffcr, bie

Sd^ofolabe imb bie 10 ©ibotter unb fd}tägt

ba§ ©anje auf flottem g^euer fdiaumitj unb

bann nocl) fo lange, bi§ e§ ganj abgefiüjlt

ift. SJJan füüt e§ in eine ®cfrierbüc^fe,

ftürjt ba§ (5i§ fürs oov bem ©ebraud) unb

versiert e§ mit SRanbeln ober gefd^Iagener

(£af)ne.

6c^toar3brotI>ombe (Gefrorenes mit

©(^worjbrot). 10 ^erfouen. 3" toten:

1 Siter ©at)ne, 125 g (yg Si(o) 3uder, 180 g
(18 deka) Scfjioargbrot, V2 ©tange Sßanide,

IV2 Siter ^tum. 9}?an gibt ben ^ucfer ßu

bem ©d)Iagraf)m unb fd)(ägt if)n 3U feftcm

©d)aum. S)a§ ©d}raaräbrot wirb in einem

mä^ig roarmen Dfen auf Rapier geriiftet

unh mit etroa§ SSaniüe geftampft, burdjge^

fiebt unb mit 1 Söffel 9tum angefeud)tet.

S)ann mengt man e§ unter bie ©(^tagfaf)ne

gibt bie STiaffe in bie ®efrierbüd)fe unb

nad) etroa 3 ©tunben gu Stifd).

(Tuttifruttibombe. 10 ^erfonen. Qu-
taten: ^2 fiiter ©d)Iagfa^ne, 125 g (Vs

^ilo) Zitronat, 500g(V2 ^ilo) Derfd)iebene

f^rü(f)te, roie Siofmen, SRalagatrauben,

«l^iftasien, Quitten, Mffe, Satteln, 2nan=

beln, 9JieIonenfd)aIen u. bgl., 1 Söffet 3trra!.

©efrierjeit: IV* ©tunben. ^nbie ge5ut=

ferte ©c^lagfal)ne mifdjt man ba§ nubelig-

gefc^nittene Zitronat unb aUe übrigen gut

Dorgeridjteten f^rüd)te, foroie ben 3Irraf,

füllt bie S^'iaffe in eine ©efrierbüd^fe feft

ein unb Iäf3t fie gefrieren. ®ie 33ombe mirb

geftürjt unb mit 9Sic>fuit§ ober SCßaffeln

garniert.

t)aniUeei0; einfo<^. 10 ^erfonen. Qu-
taten: 1 fiiter füpe ©a^ne, 12 bi§ 15 @i=

botter, 1 gro^e ©tauge SSaniüe, 3"rf^i^

nac^ ®efd)macf. ©efrierjeit: 1 ©tunbe.

S)ie ©al)ne tä^t man mit ber SJaniüe bi§

an§ S?üc^en fommen, nimmt fie 00m g-cncr,

rütirt bie ©ibotter unb ben nötigen 3nd"er

baran — e§ mu^ sicmlid) füfi fd)meden —

,

rnf^rt alle§ auf bem ^^-cuer bi^S e§ am 5?od)en

ift, Icipt e§ unter 9\ü[)rcn ertalten unb gibt

e§ bann in bie (Sii?-mafd)ine.

üanilieeb; andere fitU 10 ^erfoncn.

3u taten: 7* fiiter ä^^ild), 1 ©tauge S3a^

niüe, 250 g (74 Slilo) 3uder, 12 eibotter,

'/4 fiiter füfse ©al)ne, '/s Siter ©djlagfaljne.

©efrierseit: 1 ©tunbe. SJ^itc^, gSaniÜe

unb ^üdn fteüe man '/a ©tunbe auf ben

J^erb unb laffe bie§ sieljen, aber nic^t fod)en,

mifd)e bann bie öibotter, bie man mit ber

©oI)ne tüd)tig oerquirlt i)at, barunter. Sie

6reme muf3 f e()r bid fein. Sann ftetle man
bie iO^affe in ein ©efafs mit taltem SSaffer,

rüf)rt öfter, bi§ fte grie^lid) rcirb unb taffe

fie bi§ 5um näd)ften 2:age ftef)en. Sann füüt

man fie in eine ®efrierbüd)fe, läRt fie Ieid)t

anfrieren, rü()rt atsbann bie Ieid)tgefüpte

©d)[agfa[jne barunter unb lafst bie 2JJaffe

t)oIIenb§ gefrieren.

üaniUeeie, fiel)e aud) ©eite 159.

üoniUegefrorenea, gelbe«. 10 ^erfo=

neu. 3utaten: V2 fi'iter Saf)ne, 180 g (18

deka) Qudzt, 8 (Sibotter ober4gan5e (Sier,

2 Kaffeelöffel Söaniaesuder. ©efrier*
geit: 1 ©tunbe. 9?af)m, 3u(fer unb Sotter

ober ©ier werben auf bem g^euer mit ber

©d)neerute gefc^tagen, bi§ bie fJJaffe bid=

Ii(^ roirb, raorauf manfiefdjneUoom jyeuer

nimmt unb mit bem SßanitleäuderDermifc^t,

au§!üt)ten lä^t, burd) ein ©ieb ftreid)t unb

in bie ®efrierbüd)fe füüt. Sa§ ©iS roirb

geftürjt ober auf eine ®ta§fd)ale t)erau§s

geftod)en.

ODoInugeis. 10 ^erfonen. 3utaten:
250 g (74 mo) gebrüf}te, gefdiötte SBalnu^^

ferne, 1 fiiter fü^e ©af)ne (9iaf)m), 10 bi§

12 (Sibotter, 1 ©tange $öaniüe, 330 g (33

deka) 3uder. Sie Dlüffe ftöjst man im Wöxi

fer mit ttma§ ©af)ne fein; in ber übrigen

©af)ne fod)t man bie ^ßanifle au§, mifd)t

bann unter ben nid;)tme{)rtod}enben9?a^m

bie (Sibotter unb ben Qudex unb rüfjrt bieg

3U einer feinen (Srcme, bie man mit ben

Slüffen mifd)t unb in bie ©efrierbüc^fe füüt.

3itronenei0. 10 ^erfonen. 3"taten:
370 g (37 deka) 3uder, 6 3itronen, 74

fiiter SGBaffer. S3ün 3 3itronen reibt man
bie ©d)ale ah unb t)ermifd)t fte mit bem
3uder unb bem SSaffer; bann gibt man ben

©aft ber 3itronen basu — aud} tann man
einige Stropfen ©igelbfarbe binjufügen —
tut bie 9)lifd)ung in bie ©cfrierbüdife unb

läßt fie gefrieren. Sa§ ©cfrorene mirb auf

eine rnnbe ©d)nffc[ gcftürst ober auf eine

©d)ale ()eran§geftod)cn.

gitroneneid^ fielje aud) ©eite 159.





Cinmac^cn und €tn!oc^cm

^inma<i)Qläftt mit 6ummidru<f dürfen niemals

ber^Qöigtß Känöcc l)Qbcn, fonft f<i)ütf^tn fit nic^t mcl)c

fcft, olfo Dorfic^t beim i£>ffnen, füllen und 6pülen.

nic^tbenu^te 6ummirtn0C find »on 3cit 3u gcit

cin3uwcj))crn. <£inmo<J>gcfä0e mit 6Qli3yl OU03U--

fpülen, l)at nur einen ^S^tdl^ tocnn es mit ^Ifobol oorge-

nommen wird. 6oli3yl loft 0d) nomli^ nur in ^Ifobd

ouf, roeö^olb fo[<i)tv auä) dem ©pülroofTer 3U0cfe^t

toerden mu0.

^lec^dor^n müOen einen unoerfe^rten Ober3ug

t)oben; n)enn das iUetaU ni<^t die Konferoe beeinfluOen

foU; Qü^ it)te Känder mü0en unbef^ädigt feim D)enn

^(ec^dofen toä^rend des Kochens ii)re 2>e(fel und 6oden

nod> ou0en 3u wölben beginnen, fo ift doe ein fic^eree

3ei(^en, do^ fit gut gefii^loOen find und f»^ in il)nen

Dampf entroicfelt. !Uber r<i)lß<^t gefcf^loOenen Dofen fteigen

perlen aufj daran erfennt man dicfcn SHangel, und mon
mu0 an der offenen stelle neu löten, ^lec^dofen find

na^ dem Ro(^en glei(^ ab3ufül)len, da il>r 3nl)alt fonfl

3U wei^ wird.

i^laegefa^e r<^ü^t man beim <£infüUen l)ti$tt

ntormeladen oor dem Jerfpringen, indem man fie auf

eine metallene Unterlage (6le(^unterfo^e, Ku<^enble^e)

oder in <£mailtöpfe ftellt.

Dae ^U0einanderi)alten der 6rade dee
3urferfieden5 fowie die 6efHmmung des ^ucferge--

tyaltö bei Sirup ift fel)r r<f)wer. <£in billiges Jnftru-

mcnt, die ^utferwage (50 Pf.), bcforgt das aufs

6enauefte. illan wäble nur eine Fleine, die in |cdes

6efä0 po^t, denn fit mu0 f<J)wimmen. 6<f)nelleres

Steril! fieren im tt)afferbade tritt ein, wenn

man das <£ingema(^te mit t)si0eni ^ucferfirup oder t)ei|^em

6al3wo0*er einfüllt, die 61ofer glei<^ r<i)lic5t und in oor^

gcwormtcs ä)a0cr ft^t fils billige und daucrbafte ^aft»

flord)cn (Ind <£l)ampagnerflar<^en 3u empfel)lcn.



® i n nt a d) e n u n b (g i n I o d) e n. 505

<0inmo(^en und <0inPo(^en*

na§, ebenfooiel ^liefet-, SBaffer. ^o<S)^txt:

V* ©tunbe. 1 5?iIo in ©d)eiben gefcfjttits

tene 2lnana§ fti3^t man mit 500 g (V2 ^ito)

Qudev unb ^/le Stter SBaffer in einem

fteinernen aJJörfer fe!)r fein gu SJtar! unb

gibt biefe§ bann mit notf) 500 g (V2 S?i(o)

^ncEer unb Viß S^ter 2ßa[fer in ein ©djuee*

beden, worin man bie SJiaffe V* ©tunbe

unter fortn)äf)renbem 9?ul)ren forf)en lä^t,

roobei man barauf adjte, ba^ bie STZarme:^

labe nidjt if)re fdjöne f^arbe oerliert. Tlan

füllt bie äRarmelabe nocE) l^ei^ in ©läfer,

bie man erft am nät^ften Stag gubinbet.

^nonastoitrfeU 3"taten: ©teicE)

fdjmer 9Inana§ unb geläuterter ^^dei^-

3Jian gibt bie in Sßürfel gefrf)nittene 2lna-

na§ in b^n Quä^x unb tä^t fie fo lange

fod)en, bi§ ber ©aft gong bicJIid) ift. Tlan

füllt bie SJIaffe in @Iäfer unb binbet biefe

mit ^ergamentpapier gu.

yipfilgeki, ©ine beliebige Portion

älpfet mirb geroaf(^en, t)on ben 93Iüten unb

Don ben ©tieten befreit, unb gleichseitig

entioeber in SSiertel ober in bide ©c^eiben

in ein gro^e§ ^od)gefä^ gef(Quitten, ba§ bie

©d)eiben bi§ gu neun ^e^ntel füllen bürfen.

3)arauf gie^t man fo oiel Sßaffer barüber,

bo^ bie Stpfel gerabe bebecft ftnb, bringt ba§

©ange gum S^orfien unb lä^ e§ fo lange

langfam fod^en, bi§ e§ ein Ieid)ter, nid)t gu

roeic^er 93rei ift. ^nbeffen f)at man nad)

unferer ^ig. 154 einen ©tu^I mit einem

fauberen ©ei!)tu(^ überbunben unb füllt

nun üon bem 95rei ftet§ eine geE)örige

Portion barauf unb lä^t ben ©aft, oE)ne

bie SJ^affe umjurüfiren ober gu quetfd)en,

in ba§ barunterftel)enbe ®efä^ ablaufen.

®en ©aft !od)t man bann mit 3wder ein.

9Jian nimmt bagu auf 5 Kilo ©aft 4 bi§

472 ^ilo 3itder unb bringt biefen guerft auf

bem §erbe gum ©d)metgen, inbem man il^n

mit einem deinen Steil ©aft auffegt. 9Jian

läutert nun ben Qudtx, nimmt nötigenfalls

ben unfeinen ©d)aum oben ab unb gie^t,

nad)bem ber 3uder etroa 12 bi§ 15 9Jiinu=

tcn ge!od)t I}at, ben übrigen ©aft fiingu unb

lä^t ba§ (Sauge etroa 1 bi§ IV2 ©tunben

Jo(^en. 9Jian mad)t hh ©eleeprobe, ob ber

©aft breitläufig unb furg oom Söffet tropft

unb ein Kröpfen auf einem ^orgeöanteller

foglei^ erftarrt. ^ft bie§ ber 3^att, fo ift

ba§ (Setee fertig unb fann beliebig in ©läfer

ober ^orgellangefä^e eingefüllt werben.

S)ie ©rö^e be§ ®efä^e§ ift gleidjgüftig.

Tlan lä^t ba§ ®elee bann ausfüllen, bin;

bet e§ mit Rapier gu unb beraatjrt e§ an

einem !üf)Ien trodenen ©tanbort auf. (5§

empfiel)lt fi(^, beim §erau§net)men einer

Portion einen fauberen (nii^t Dor^^er mit

g^ett in $8erüt)rung geroefenen) i^ölgernen

ober filbernen Söffet gu gebrauchen. Qnm
S5erfd)iden füüt man ha§ 21pfelgelee in

SEßedgläfer unb cerfc^Iie^t fie mit „©ofort*

metf)obe".

^pfclßdee, gewürgt. SOBill man bem
befd)riebenen 2lpfelgelee beim ©infodjen

nocE) einen befonberen ®efd)mad geben, fo

!ann man g. 93. auf 5 ^ilo Slpfelfaft ben

©aft oon 3 ^too^en ober gmei gange

©cf)oten 93aniIIe ober graei ©tüdd)en i^ng;

wer f)itteingeben, ober auc^ bie ©c^ale oon

2 3iti-'onen mitfoc^en. Tlan fann biefe

SBürgen eingeln oermenben, man fann aber

aud) alte genannten ©eroürge gufammen
f)ineingeben, moburd) ba§ @elee einen t)oc^5

püanten ®ef(^mad er^^ätt. ^i^^t fann au^
genommen werben, bod) braucht man biefen

am beften für fid). ©ef)r wof)tfd)medenb

wirb ba§ ©etee, wenn man einen Streit Ouits

ten mitfod)t. $Hefteoerwertung: g-atfS

bie Spfet t)on guten ©orten waren unb bie

auSgetaufenen D^efte nid)t bitter fd)mec£en,

ftreicf)t man fie burc^ ein ©ieb, fodjt baS

9Jtu§ auf, fünt e§ in ©läfer unb t)ebt e§,

burd) bie gruct)ttadmet^obe (fiet)e üoä)^

flaute ©eite212) oerfdiloffen, auf, um e§ gu

^ud)enfüUen, mit etwa§ 9?um unb Qitto-

nenfd)ate gewürgt, ober gu 3tpfetfuppen

nod) gu t)erwenben.

^pfdfrout oder ^pfd^onig. 3uta=
ten: ©üj3e, faftige äpfet. ^ie gewafd)enen,

ungefd)ätten 3^rüd)te werben gerfdjuitten,

mit wenig SBaffer of)ne jeben ^wiei^äwfaö
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tt)eic^flefod)t, ber ©aft au§geprcf5t, luieber

aitf§ f5^euer gcbrad)t unb'sur Sirupbide ein=

gefolgt. 5)anu loirb er in gvojse ©teintöpfe

ober ^-äffer gefüllt iinb fann jatjrclang auf;

beiualjrt roevben.

flpfelPraut oder (DbfTIbuttcr. 3 " t a t e u

:

Gipfel, am beften I^atb füfse, Ijatb faure.

9Jian nimmt groei drittel be§ Dbfte§, ba§

man für bicfcn ^ytvcd üermenben roiü, fc^ält

uub 5crfd)neibet bie Spfel unb fod)t fic mit

menig SBaffer in einem großen Seffel su

einem 9Jiu§, ba§ man ab unb gu umrül)ren

mu^, bamit ba§ SBeii^roerben fdjueller t>or

fid) gel)t. SllSbann feif)t man ben borin

end}altenen ©aft burd) ein Sud), gibt if)n

tüieber auf§ g-euer unb Iod)t iF)n nad) unb

nad) auf bie §älfte feiner SJIaffe ein. SJian

fod)t il)n am beften im Söafferbab, bamit

ba§ 3(nbrennen ocrljütet mirb. ®a§ letite

drittel ber 3lpfel l^at mon in^mifdien ge=

fd)ält, entfernt, bie norlEier geit)afd)enen

©d)aten unb bie Slerne mit etroaS Söaffer

gut auSgefoc^t, ben ©aft, ber ba§ meifte

2Iroma Ijat, abgefeiljt unb ju bem erften

©aft gegeben. ®ie sule^t mit menig SBaffer

gugefe^ten Ülpfel t"od)t man ju einem biden

aSrei ein, gie^t aud) biefen 5U bem ©aft

unb !od)t ba§ ©anje ju einem feften, biden

9JJu§, füllt e§ in ©Uifer ober S£i3pfe, cer«

fdjtiefst fie gut unb I)ebt fie an einem !üf)Ien

Drte auf.

^pfdmu0 o^ne ^utfcr. 3utaten:

Ülpfel. ®ie gaujen Spfet rocrben mit S?ern=

I)au§ imb ©d)ale etroaS serfd^nitten unb

mit fo t)iel Söaffer, ha^ fie bebedt finb, breiig

get'üd)t, bod) fo, halß fie rcei^ bleiben, bann

burd) ein ©ieb geftrid)en unb ba§ dJlu§ in

nid)t 3U grofse ©teintöpfe gefüllt, bie man
mit Ijeifsem Oiinberfett üerfd)licJ3t. ^eim

SSerbraud) wirb ba§ g^ett abgel)obcn unb

ba§ 9tpfelmu§ bann nur nod) gefüf3t.

Tipfclfincnmarmdade. 3 "taten: 172

Kilo ^ilpfclüncn, Vß Slito 3uder. ®ie

^älfte ber 3-rüd)te roirb fein gefd)ä[t, bie

©d)alcn in SBaffer gcfod)t, bann biefe in

falte§ SBaffcr eingcaicid)t, iüa§ fo oft ge=

med)felt raerben mufj, bi§ fic nid)t me()r

bitter fdjmed'en. S.?on ber anbcren .s^iilfte

ber 3^rüd)te roirb bie ©d)ale auf bem 3uder
abgerieben, 'ifflan (niUnert bann bie 'Orpfcl;

fine unb prefjt auf ber 3itronenpreffe if)ren

©aft au§. 3)ie ©d)aten roerben nun in

ftreid)()ol3breite ©treifen gefc^nitten unb

mit bem 3"cff'^ ""^ ^ßi" 3Ipfelfinenfaft

glafig getod)t. Xie nun geleeartige dJlaX'

melabe roirb in ©täfcr gegoffen unb mit

„©üfürtDerfd)hif3" 5ugemad)t. 33 e m e r 5

fung: SD^an fann aud) bie roeifje ©d)ate

ber2(pfelfineab3ie()enunbbieübrigbleibenbe

3^-rud)t, nad)bem man fie etroa§ ausgepreist

f)at, fein mit ber 9Ipfelfinenfd)a(e 5ufammen=

f)aden unb banad) mit bem 3iider unb bem

©aft roie oben einfDd)en.

ftpfelflnenmormelodc^ andere Jitt,

3utaten: 12 füJ3e, 2 bittere SIpfelfinen,

6 ^funb (3 Silo) 3uder, 6 3itronen. ®ie

gangen iyrüd)te roerben burd) 83ürften gut

gefäubert, bann bie ©djalen fef)r bünn ab*

gefd)nitten, banad) in feine ©treifd)en ges

fc^nitten. 2)a§ {^-Icifd) roirb Don ber roei^en

©d)ale befreit, in Sd)eiben gefdjuitten unb

bie Kerne entfernt, ba^-> ©anje mit 6 Siter

Söaffer begoffen unb 3 bi§ 4 Sage beifeite

gefteUt, roäf)renb roeld)er 3cit i5a§ 2Baffer

breimal geroed)felt roirb. ®ann fommt es

auf§ g^euer, roirb 2 ©tunben gefod)t, ber

3uder bajugegeben, ba§ ©an3e nod) etroa

2 ©tunben gefod)t xmb ber ©aft oon 6 ^U
tronen bagugefügt. S)ie SJ^affe roirb in

Sopfe ober ©läfer gefüllt unb biefe ge;

bunben.

^pfellinenfc^olett; eingemahnte. 3"'
taten: 500 g (V2 ßilo) Sd)ale, 625 g
(6272 deka) 3"cfei'- ®'e ©c^ale roirb roie

eine 2lpfelfd)ale, aber möglid)ft fein ab;

gefd)ält unb im SSaffer roeid)gefod)t, roor=

auf fie nod) 24 ©tunben in öfter§ geroed);

felteS falteS SSaffer fommen mu^. 9J?an

fe^t ben S?od)5uder mit 2 ©jilöffel SBaffcr

3u, fiebt unb gief3t il)n, rocnn er fIargcfod)t

ift, auf bie ©d)alcn unb Id)3t fie einen iJag

bamit ftel)en. S)anad) roerben bie ©d)alen

gc3urfert unb fo lange gefod)t, bi§ fie burd)=

fid)tig finb unb fid) in ^udcv oerbidt baben.

®ie fo eingcfod)ten 9{pfclfincnfd)alen roer«

ben in ©la-obofen aufberoabrt.

^prlfofen, elngemoc^te. Untaten:

2 S?iIo tabcUofe, nid)t fledige 'iJlprifofen,

250 g (7* Kilo) 3ud"er (bei mittlerer JHeife

350 g, etroa 7» Kilo), Saffcr. Sic 5-rüd)te
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werben in einem ©ieb partienroetfe in |ie,ben*

be§ Söaffer getaucf)t, bann mit einem ^orn-

ober SSrongemeffer bie ©(^alen abgegogen

unb bie 3^rücf)te f)albiert, bie Kerne auf=

gefd)Iagen unb bie SWanbeln beifeitegelegt.

2)ie Slprifofen werben, bie §o^Ijeite nac^

unten, in SBecJgläfer eingelegt unb ^u-

fammengerüttelt Sann mi^t man an

einem (Slafe, mieoiel Gaffer ungefähr notf)

in ein @Ia§ gum aiuffüüen f)ineingel)t, be=

redjnet, mieoiel man ungefät)r für aKe

Brauc£)t,unb mi^tnun fo cielfrif(^e§ SSaffer,

um e§ mit bem Qudet unb ben Sternen gu

©irup §u fieben, ber nod) marm über bie

g^rücfite gegoffen mirb. ®arauf werben bie

®Iäfer big §u 1 cm unter bem D^anb voü-

gegoffen; bie S?erne bleiben §urü(f; bie

%xüä)t^ muffen gut bebecft fein. S)ann

fcf)Iie^t man bie (Slöfer unb fterilifiert fie,

com Kod)en be§ Sßafferg ab gerechnet,

§roif(i)en 90 unb 100°. S)ie ©läfer muffen

im 2Ipparat ober Kod)topf erfalten. Stn*

gebrodiene ©läfer !ann man bann mit

„©ofortmet!)obe" oerfc^Iie^en. SSemer*

Jung: ©e^r fü^e 2Iprifofen brauchen

weniger >^uä^t. 2lm geeignetften ftub bie

fnapp reifen, überreife ne^me man nid)t.

^priPorenmormcladf. 3 u t a t e n : ®ben=

fooiel Qud^x wie g^rüc^temarf. SSoItreife

aber nid)t überreife 9lprifofen werben mit

ein paar (Stoffeln Saffer in einem glafier=

ten Siongefä^ aufgefegt unb t)erfod)t, ba=

nad) burd) ein §aar= ober ^orgellanfieb

getrieben unb mit bem gleidjen (Sewidjt

geläuterten QudtxS gefod)t, nod) t)ei^ in

©läfer gefüllt unb mit naffem Pergament

gugebunben. SSemerfung: $8ei biefem

furjett Kod)en bleibt bie SJiarmelabe fiüffig

unb trodnet erft nad) unb nad) bid ein.

©ie eignet fid) fo ju ©ulgen unb ©aucen.

2II§ g^ülle ju ©ebäd mu^ fie etwa§ länger

gefodjt werben.

^pciPofctimarmdodc, ondere^ct. Mit-

taten: 1 Kilo ^rud)tmar!, 250 g (V* Kilo)

linder. S)ie g^rüdjte werben wie oben be=

tjanbelt unb burd)gefd)Iagen; banad) gibt

man haS Wart mit bem ^uder pfammen
auf flotteg ^euer unb fod)t bie 3}iarmelabe

beliebig ftarf ein, füllt fie in SSedgläfer unb

fd)Iie^t fie mit „©ofortmetf)obe".

fivvatfvü^tif fie!E)e 9iumfrüd)te.

ÖQcfpfiaumcn, fiet)e Pflaumen.

6crbcn^cn-<DcUc. 3" taten: 9Iuf 3

fiiter aSeeren fommen V2 bi§ V* ^it^^ Kof-
fer, auf jeben Siter ©aft 750 g (7* mio)

3uder. S?od)seit: V/2 ©tunben. Sie

aSeeren finb erft §u gebrauchen, wenn fie

f(^on einen Ieid)ten f^roft belommen I)aben.

SJian ftreift fie non ben ©tielen, wäfd)t fie

in Ealtem Söaffer unb gibt fie in einen gla=

fierten Sopf, ben man in ein ©efä^ mit

!od)enbem SBaffer fteHt, unb lä^t [ie ba eine

gute ©tunbe fod)en. Sann feii)t man bie

aSeeren burc^ ein Sud) in ein glafierte§

®efä^ mit bem entfpred)enben Qndcx unb

tod)t beibeS gufammen nod) etwa 10 Tli=

nuten lang.

6irncn dnjumoc^en. 3«toten: 1

Kilo aSirnen, 250 g (V* Kilo) ^uder. Sie

aäirnen werben gefd)ält unb fofort in fod)en=

be§ SSaffer geworfen, Ieid)t überfod)t unb

in gef(^wefelte ©läfer gefüllt, mit ^uder^

waffer übergoffen (fie!)e 2Iprifofen ein=

mad)en), gugepfropft unb im 2lpparat fteri=

lifiert ober mit 3^rud)tped) t)erfd)Ioffen.

6irni?n cin3uma<^cn mit '5ü^ev. Qu'

taten: SSirnen, bie §älfte be§ SSirnengei

wid)te§ Qud^x. Kod)geit: ^z ©tunbe.

9?eife, aber nid)t mzid^e aSirncn werben ge*

fd)ält, ^Ibiert unb gebrü!)t, in SBaffer t)alb

weid)gefo(^tunb bann in etwa» !alte§ SBaf*

fer gelegt; ingwifd^en wirb ber ^uder gu

bünnem ©irup geläutert, in bem man bie

aSimen t)oEenb§ weid)!oc^t. Sann legt

man fie in ®Iäfer, fodjt ben ©oft hid ein

unb gie|t it)n nac^ bem ©rMten über bie

aSirnen. S^iad) 3 Sagen gie^t man ben

©aft wieber ab, fod)t if)n nod)maI§ ein,

gie^t if)tt wieber über bie aSirnen, füllt if)n

in ©läfer unb binbet biefe gu. aSemer*

fung: SSei biefen auf ältere 2Irt eingefoc^=

ten aSirnen fann man ben Qudex aud) be^

liebig mit 3^"^^ ^nb Steifen, 3itronen=

fd)ale unb ©aft ober auc^ mit etwa§ ©ffig

würgen.

6irnen, rot einzumachen. 3 «taten:

2tuf 3 fiiter ^reifelbeeren 750 g (V* Kilo)

3uder, 1 Kilo aSiruen. Ko c^ 3 eit: 7* ©tum
ben. Sie mit 1 Siter foc^enbem SBaffer ge=

brühten ^reifelbeeren tod)t man mit 500 g
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(Jl'i 5ii(ü) ^wdix uH'id) unb fcif)t beu ge^

luüuueneu ©aft buvd) ein Sud). 3" liefen

Soft gibt manbie gefd)älten, in §ä(ften ge;

fdiuittenen unb uom Slcrn^au§ befreiten

33iruen tmb fod)t fte mit bem übrigen 3"^=

fer loeidi. 'J^ann nimmt man fic tjcranS,

füllt fie in ©läfer, fodjt ben Saft no(^ V*

©taube lang ein unb giefjt if)n über bie

33iruen. 58emerfung: SD^au fann aud)

©imbeerfaft 511 ben 33iruen neljuien, braudjt

bann aber nur 500 g- ('/2 Jlito) ßucfer.

dicn^tiFöfe« 3»l^«ten: l'/'a Slito S8ir;

neu, 500 g (V2 ^itoj Spfel, ©aft oon V2

Zitrone, 2.SliIo gefiebter ^i^rfei^- ^od)*

geit: 2 ©tunben. 2)te gefd)äften unb 5er=

fdinitteneu 93iruen unb ^Ipfet fod)t man
mit etiüa§ 2Baffer ym'xd), treibt fie burd) ein

§aarfieb, mifd)t beu gitroneufaft unb ben

3uder barunter uub !od)t bie SRaffe unter

fortJt)äf)renbem Umrüf)ren in einem ^Uief-

[ing!effel, bi§ fie fid) üom 5?oc^Iöffet löft.

©inen ©uppentelfer über einige Untertaffen

taud}t mau in falte§ Sßaffer unb füüt fie

bann mit ber gef"od)teu SJiaffe, lä^t fie au§s

fütjlen, ftürst fie bann auf ein mit Rapier

bebedtc'3 S3[ed) unb trodnet fie in ber Suft

ober in red)t lauem Dfen. 9J?an beroafjrt

fie in Rapier geroidelt an einem trodenen

Orte auf.

kirnen, "^n^it'^ Raif«' oder andere

fdne. 3" toten: 9(uf 1 Siilo 33irnen 375g

(37 V2 deka) ^urfer . ß d) 3 e 1 1 : »A ©tun^

ben. S[Ran fd)ält bie 93iruen unb mirft fie

fofort in ftarf mit 3iti"onenfaft gefänerte?

SBaffcr, f)atbiert bie großen (Sj:emplare unb

lä^t bie fteinen gauj. S)anu füllt mau fie

in ©läfer, gief5t ben gefoc^ten, geftürten

3uderfirup barüber, Dcrfd)Iicf3t bie ©läfer

\\\\:) fod)t fie im SBafferbab fertig.

6Iaubc«en, fic()e .f>eibe(beeren.

diaubccrfap, fic()e .s^eibe(beerfaft.

61untenFDl>l in 6ü(^fen. ^i'ttiten:

93tumcufü()(, Salj. ^cr .Viofjtmirb in ®ffig=

maffer gelegt, in t'Ieiue 9?ö§d}en ^erteilt uub

mit Gal5uiaffer einmal aufgefodit, abgc=

goffcn unb in 93üdifen eiugefdiiditet, mit

tattern ©aljmaffer übergoffcu, uerlötet uub

Va ©tuube im SBafferbabc getod)t.

6öl)nd)cn, fügfoucc. 3 "taten: 1 Siito

junge jarte $BoI)neu, 7* ^itcr guter ©ffig,

500 er (»/:; Jido) 3"ct'-''-'' ^eiDÜrjnelfcu unb

ganser 3iint. Um ben Säo^nen bie %axbt

ju erfjalten, gibt man in ba§ Sßaffer, in

bem man fte ju aüererft ^albroeid) foc^t,

1 fleine äTJeffd'fpiöe S^atron. 2(u5 biefem

©üb loerben fie in fattem Söaffer abge=

fd)redt unb auf einem Siebe ablaufen

gelaffen. ^"Sroifdjen roirb ber (Sffig mit

bem j^wdzx unb ben ®eit)ür,5en burd)fod)t,

roorauf man if)n über bie in einen ©tein=

topf gcfd)id)teteu 33ül)uen feil)t. 2:ag§ bar=

auf merben bie 33ol)nen mit bem (Sffig auf=

getod)t unb in ©läfer gefüllt; ber (Sffig

rairb 5U ©irup furj gefod)t, paffenb oerteilt

in bie ®läfer gefüllt uub biefe mit ^^erga=

mentpapier jugebunben.

6o^nen, grüne, ein0cmQ<^te. ^nia-
ten: Sol)neu,©al,5,9®eineffig, Tafelöl. SDie

5ured3tgemac^ten 33ol)uen merbeu in ©alj^

maffer roeid)gefoc^t, ba§ SBaffer abgegoffen,

bie abgetropften au§ge{üt)lten 33o^uen mit

gefod)tem SÖaffer, bem etioa§ SSeiueffig 3U=

gefegt ift, übergoffen uub obenauf eine 2 cm
f)of)e®ed'e oon Stafeli3l gegoffen. Sann biu=

bet man bie ©täfer mit feud)tem ^erga;

mentpapier 5U. SBeim ©ebrand) mad)t man
bie ^of)nen mit frifd)en 3utaten alS ©alat

ober ©emüfe 5ured)t.

6of)nen in 6ü(^fcn. Quuge $5ol)ucn

roerben genjafd)en, abgezogen, gebrod)cn

ober gefdjniljt in fc^mad) gefaljenem 3Saf=

fer überfod)t, unb meun fie abgetropft finb,

red)t bid)t in 3?üd)fen eingelegt, bie uod) mit

etioa§ gefaljeucm frifd)en 9Saffer ooUge^

goffen roerben, ocrlötet unb 2 ©tunben im

SSafferbab gcfodit.

6oi>nen in Olöfcrn. S»"9e jai'te SSol^s

neu racrben uorgerid)tet, gefd)nil3ett, in

©aljunaffer oorgebrübt \x\\t\, meuu fie ah^

getropft finb, mit f^-lcifdibrübe, Q^uttcr unb

etmaS ©als auf bem t3-cuer Ijalb meid) ge-

btimpft (etioa in V2 ©tuube), bann liifst man

fie au§tüt)lcn unb füllt fie, menn fie laumarm

gemorbcu finb, in ©läfer, bie mau fd)licBt

unb nod) 1 ©tuube im fCrnfferbab fod)eu läfst.

6ol)nen in 6al3lQFc. "^Ibgcsogene, ge=

puljtc '-i^obncn mcrbcu mit ©aljuiaffor einige

9J?ale aufgctodit, bann läf5t mau fie abtrop=

fen unb au-5fü()len. S^ann rocrben fte in einen

paffcubcn ©teiutopf feftgefd)id)tet einge=
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legt, mit einer ausgefüllten Safe oon 4 Siet*

len SCBaffer gu 1 2;eil ©alj übergofjen, oben*

auf mit Söeinblättern bebedt, bann mit

einem Stucf) unb einem ^oljbecfel gugebedft

unb biefer mit einem ©tein fo befcf)raert,

ba^ bie Safe über ben S8o!)nen ftef)t. Xuä),

©tein unb ©edel muffen mit frifcE)em SBaf*

fer öfters abgeroafcf)en merben. S)ie 9Sof)=

neu eignen ficf) al§ ©emüfe ju g^teifd), auc^

fann man fte abfocE)en unb n)oI)Ifct)mec£eni

ben ^ol^nenfalat barau§ bereiten, ©iel^e

auä) ^ringepöfindien.

dvombeeren^ etngemoc^te. 3 "toten:

SSrombeeren, ba§felbe ®eit)icf)t wie ßucfer.

S)ie SSeeren werben oerlefen unb mit bem

3ucfer auf§ g^euer gefegt, ©ie bürfen nur

unter beftänbigem D^ütteln ber ÄafferoIIe

gargefoc^t unb nicf)t umgerüt)rt roerben.

aim beften oerfdjlie^t man fie mit Sad ober

„©ofortoerfcf)Iu^".

örombftccfoft, ftel^e §imbeerfaft; bie

95ef)anblung ift bie gleid)e.

Ct^ampignone ein3uma<^en^ fief)e

©teinpilge ein§umad)en.

dcafcu^tmatmdodc. ßutaten: 1

^ilo fdiraaräe ^irfcfjen ober SBeid)feIn,

500 g (V2 Kilo) :3of)anni§beeren, 500 g

(V2 S^ilo) Himbeeren, V/2 Kilo 3ucfer. ©er

3ucfer mirb mit etroa§ SSaffer geläutert,

bann gibt man guerft bie entfernten Kir-

fcE)en ober Söeic^fetn I)inein, nad) 10 TIU

nuten bie abgeftielten i^o^anniSbeeren, tii^t

fie sufammen 5 SJlinuten foci)en, gibt bann

bie §imbeeren baju, worauf man bie

SJtarmelabe nod)maI§ V* ©tunbe unter

2lbfd)äumen fod3en lä^t. SBenn ber 3uder

breitläuftg oom Söffe! tropft, füllt man
nod) l)ei^ in bie ©läfer. SSemerfung:

©iefe aJlarmelabe, bie siemlid) feft einge=

foc^t fein mu^, bient in erfter Sinie jur

^Bereitung oon pifanten bunflen 9iagout§

unb al§ %uüe gu fteinem (Sebäd.

€rbfen, gtüm, in 6ä<^fcn. ©ie roer^

ben in fd)n)ac^em ©aljroaffer furj gebrüf)t,

in bie 9Süd)fen gefüKt unb etroa§ ©al3=

raaffer gugegoffen, oerlötet unb Vß ©tun=

ben im 3Bafferbab gefod)t. ©el)r garte

©rbfen roerben garnid)t oorgebömpft,

fonbern bireft mit ©algroaffer in bie 58üd)=

fen gefüHt, oerlötet unb fterilifiert

<ErdbßcrmQrmcIode. 3«taten: ©rb^

beeren, 3uder, 3ttrone. ®ie burd)geftrid)e=

nen ®rbbeeren merben mit bem gletd)en

®eraid)t 3uder oorftd)tig eingelotet. Um
bie g^arbe su erl)alten, träufelt man etroaS

3itronenfaft l)inein, roeil bie 2Jiaffe burd)

langes Kochen fonft bie g^arbe oerliert.

ai^an füllt bie 9JJarmelabe nod) l)ei^ in

©läfer.

«Erdbpcrfaft. 3utaten: 1 Kilo @rb=

beeren, 660 g (66 deka) 3uder. D^eife

trodene Sßalberbbeeren werben in einer

Son^ ober ©teinfd)üffel mit bem feinge-

ftebten 3uder beftreut, mit einem filbernen

Söffel etroa§ gerbrüdl unb barauf auf ein

©ei^tuc^ gegeben, wo man ben ©aft, of)ne

SU brüden ober nadjäubelfen, ablaufen lä^t.

'^nx fo erl)ält man ganj flhren, wolils

fd)medenben ©aft. @r wirb bann in fleine

®la§f[afd)en gefüttt, mit SStafe gugebunben

unb im aSafferbabe fterilifiert ober in

®ummioerfd)lu^f(afd)en gegeben unb auf

bie üblidje 2öeife DoUenbet. ©emerfung:
©er 9iüdftanb ber 93eeren pflegt bitter unb

fabe 3u fein. Sßo er nid)t gang auggelau^

fen ift, fann man il)n marmelabenartig ein=

fod)en unb mit Strnen= ober Pflaumenmus
gemifd)t oerbraud)en.

^fftgßuvHn, ftel)e (Surfen.

$ru(^tmarf oi^m 3utfcr. 5IRan fann

c§ au§ alten möglid)en burdigeftridjenen

frifd)en SSeeren unb ©teinobftfrüc^ten bereit

ten, inbem man bie %xüä)tt mit ein paar (S^=

löffeln Sßaffer fd)nell t)erfod)t, ba§ 2Rarf

in (Släfer ober ©ummioerfc^lu^gläfer füM
unb fterilifiert. 2ötE man ha§ Tlaxt balh

t)erbraud)en, fo genügt e§, ba§ corgefodjte

Tlaxt warm in (Släfer gu fütten unb „fo^

fort" gu oerfdjlie^en. Tlan oerwenbet ba§

Tlaxt gu roten ©rü^en, (SeleeS unb gur

(äiSbereitung.

(Gartenerdbeeren einmoc^en. 3wtas
ten: 1 Kilo g-rüc^te, 250 g (Vi S?ito) 3uf*

fer. ®ie (Srbbeeren foKen am früf)en Tlox'

gen gepflüdt fein; ber ©tiel wirb l)erau§;

gebrel)t, nid)t l)erau§gegogen, woburc^ fie

weniger gerfatfen. ©ie beeren fönnen bireft

in (Släfer eingelegt, mit 3uderroaffer (eben;

fooiel @ewid)t Sßaffer wie Quä^x) über«

goffen unb in gleid)er Sßeife wie beim 2lpri=
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lofeneinmac^en fteriliftert werben. SD^an ge-

winnt babnrd) oiet feinfd}me(ienben Saft,

aber bie g-rüd)te oerfärfaen fid) unb geben

fel^r roenig au§. S)ie|e 9J^etf)obe i[t empfef)^

lenSroert, wenn man bie 3^rüd)te f)auptj'äd)s

lid) gut öcrfteüung non falten ©pei[en,

®elee§ iinb (5reme§ benü^en roitt. SBitl

man fie al§ Kompott reid)en, fo t)erfäf)rt

man am beften nad) bem SBed[d)en D^egept

rcie folgt: S)ie f^rüd)te toerben mögfid)[t

Dorfid)tig in einen meiten, flachen S?od)topf

gelegt unb mit ber üortier gefod)ten unb

au§gefüf)Iten ^nderlöfung — bereitet au§

1 Kilo 3u(fer auf 1 Siter Söaffer, au§rei=

d)enb für 5 Kito ^^rüc^te — übergoffen. ®te

2^rüd)te roerben nun auf§ ^^euer gefegt unb

langfam auf 80" C. gebraut, ©oüen bie

3^rüd)te bie fd)öne g^arbe nid)t einbüßen,

fo empfiet)It e§ fid), ben ©rbbeeren beim

@rf)i^en etmaS ©aft oon fc^roargen Kirfd)en

]^in3U3ufügen. 9^ad)bem bie§ gefd)ef)en ift,

wirb ber Sopf gugebecJt unb 24 ©tunben

beifeite gefteüt. S)anad) werben bie (ärb*

beeren rec^t t)orfid)tig in (Släfer gefüUt, bie

3ucfertöfung barübergegoffen unb alle§

langfam bx§ auf 75 ° C. erroärmt. liefen

Sßärmegrab lä^t man 16 SJiinuten auf bie

f^rüc^te einroirfen. 2luf biefe Sßeife frifd)=

gehaltene ©rbbeeren verlieren bie f^arbe

faft nic^t, bleiben feft unb füllen ben Üiaum

tmötafeDoUftönbig au§. S)a bie ©rbbeeren

fel)r oiet ©aft gietien, fo wirb e§ oorforn-

men, ba^ nod) genügenb 3uderlöfung übrig

bleibt. S)iefe filtriert man burd) ein bid)te§

%ud), fütlt fie in ©aftflafc^en, er^i^t fie 15

2Jtinuten auf 90" C. unb geroinnt fo nod)

einen oorjüglic^en ©aft

<5ciBür30urPcn. 3" tote«- ©d)langen*

gurfen, S;^t)mian, ©alj, ^fefferfraut, (Sftra*

gon,Sorbeerbtätter, 3^end)el, Kummet, ^fefs

fer; unb ©eroürsförner, ^apritafc^oten, ge^:

fd)älte ©d)aIotten, Knoblaud) ober, roer bie-

fen liebt, Diocambofe, ©ffig. ®ie ®ur!en

roerben gefd)ält unb in liinglic^e ©tüde roie

5U ©enfgurfen gefd)nittcn, 2 Sage cinge*

falgen, banac^ abgetrodnet tmb mit ben

oben angegebenen SBürjen lagenroeife in

einen ©teintopf gefd)id)tet unb mit gutem

fiebenbem ©ffig übergoffen, ber 2 Sage bar=

auf bleibt, um banad) abgegoffen unb roie=

ber aufgefoc[)t barübcrgef(^üttet ju roerben,

roa§ mon breimat roieberf)ott. Sanad) rcirb

ber Stopf mit ^ergamentpapier bebedt,

gugcbunben unb troden unb füf)( oerroafjrt.

©urPcn, ficinc, ob «Eflig» oder Pfeffer»

0urFen. 3"t'iten: Kleine (Surfen, ©als,

©ftragon, ^fefferfraut, SHeerrettid), 2)itl,

fc^roarje ^fefferförner , Sorbeerbtätter,

SBeineffig. S)ie geroafd)enen unb abgebürfte=

ten ©ürf^en legt man 4 ©tunben in ©al5=

roaffer, nimmt fie bann t)erau§, trodnet fie

ab unb fd)ic^tet fie mit ben ©eroürjen unb

ben geroafd)enen Kräutern in ©täfer. 2)ann

gie^t man gefod)ten unb roieber abgefüf)t

ten ©ffig barüber, bebedt fte Ieid)t unb foc^t

nac^ 2 bi§ 3 2;agen ben abgegoffenen (Sfftg

roieber auf, um if)n erfalten ju laffen unb

roieber auf bie ©urfen gu gießen; bie§ 93ers

fal^ren roieberfjole man 3 bi§ 4 mal. dJlan

fann ben ©ffig auc^ nac^ ^Belieben fiebenb

über bie (Surfen gießen, bod) muß man bie

(Surfen natürlich gu biefem Qmtd in ©tein*

topfe fd)id)ten unb nad) 8 Sagen ben (Sffig

roieber auffod)en unb bann au§getüf)tt bar?

übergießen. S)ann binbet man fie feft ju

unb beroaf)rt fie an einem füf)Ien Drt auf.

SBemerfung: Tlan fann ben (Seroürgen

auc^ nod^ fpanifd)e ^fefferfd)oten, i^ngroer,

f^end)et, Tlai§, ©eroürjuelfen ober Kos

rianber l^ingufügen. <Bki)^ aud) Pfeffer*

gurfen.

<5urfcn, foure, ouf mogdeburg« fitt,

3utaten: (Surfen, ®ill, ©atj. ®ie (Sur-

fen werben gewafd)en, gebürftet, fauber ge=

fpült unb in ein SBeinfaß gefd)id)tet, ta^

man guoor mit ©piritu§ unb einer S3ürfte

gefäubert f)at. 3"^'^'^ ^"^^ man auf ben

93oben be§ ^^affeS eine reidiüd) I)anbf)o^e

©d)id)t geroafd)enen unb fteingefdinittenen

®ill gelegt, rooranf bie (Surfen bi§ oben

l^in gefd)ic^tet roerben. S)ann gießt man
ba§ ©afswaffer (auf 12 Siter Söaffer 1 Kilo

©als, falt aufgetöft) burd) taS ©punbtod)

f)inein, roobei ba§ %a^ öfter gefd)üttelt

roirb, befeftigt bann ein ©tüdd)en (Sage

über bem ©punbtod) unb läßt bie (Surfen

on einem fül)len Drt etroa 5 Sage gären,

wäf)renb weld)er 3^it man einige 5IRaIe

etwas frifd)e§ ©alsroaffer sugiept, unb

fpunbet bann ba§ %a^ feft gu. Tlan roen=
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bet ba§ ^a^ nocE) öfters unt, unb na(^ ettoa

5 S03o(i)en tann matt baittt bie ©urlett ttt

©ebraud) ttel)ittett. SSetnerfuitg: SJJatt

trä^Ie gu biefer ^ottferoe ettoa 10 bt§ 15 cm
lange (Surfen, hoä) niä)t foIcE)e, bte gegen

ben ©tiel gu bünner werben unb au(^ feine

©cf)fangengurfen. ©iel)e auc^ ©aljgurten

unb ©enfgurfen.

<&utPenfolot^ pikant eingelegter. Ba-
taten: 1 ^ilo etngel^obelte (Surfen (etroa§

ftärfere ©djeiben al§ ju ©urfenfalat), 50 g
(5 deka) ©alj, 80 g (8 deka) ^ucfer,

3 ©tUboIben, 10 g (1 deka) weiter ^fef*

fer, 2 ©^töffel geioürfelter SD^eerrettid),

1 Sorbeerblatt, 1 Steelöffel gefiadter ©ftra*

gon, 1 Siter guter ©ffig, 150 g (15 deka)

3totebeIfcf)etben, 1 ©enfbeutel. 9JJan be*

nu^t für btefe§ anwerft pifante faure ^ont*

pott otn fteften einen ber burcE)brocI)enen

§anbt)=©(i)neiber, ber gu gegitterten Kar*

toffeIfritter§ genommen roirb. ®ie ©urfen

werben barauf eingefalgen unb mit ben

3it)iebeIfcE)eiben cermifcf)t ein paar ©tun;

ben IE)ingefteEt. ®ann tpirb ber ©urfenfaft

abgegoffen, 7^ Siter (Sffig aufgeJoi^t unb

über bie ©urlen gegoffen. 2Jian lä^t fie

bamit fübl fte'^en unb roieberE)oIt ba§ noc^

breimat. S)ann gie^t man ben (Sffig ab,

lä^t bie (Surfen abtropfen, entfernt tk
^toiebeln unb fc^i(i)tet bie (Surfenfc^eiben

mit ben übrigen ^wtatett w ©teintöpfe.

^fhin wirb frifdjer (äffig mit h^m Qudzx

aufgefocE)t unb l^ei^ barübergegoffen unb

ber ©enfbeutet barübergetegt. Söenn alle§

au§gefül)lt ift, wirb ber ©teintopf oerfd)Iof=

fen ober jugebunben. SSemerfung: Sie

gegitterten (Surfenftüdrfien bilben auc^

eine fef)r f)übfd)e (Samitur ju gebratenem,

fettem S^Ieifci).

^ogebutten (^etfc^epetfc^), Bataten:
250 g (V4 J^ilo) Hagebutten, 250 g (V-i^ilo)

3u(fer. (Sepu^te Hagebutten werben f)alb

toei(^gefod)t, bann lä^t man fie in SBaffer

abfül^Ien unb abtropfen. %zx ingmifdien

geftarte Qudit toirb über bie 3^rü(f)te ge«

geben unb beibe§ aufgefoc[)t, 2Im nä(^ften

Sag mieber!)oIt man ba§ 2luffo(^en, nimmt

banad) bie Hagebutten, bie nocf) gang fein

muffen, f)erau§, legt fie in ba§ @ittmad)es

gla§, fiebet am britten Sage ben ^ud^v

noc£)maI§ auf, gie^t iE)n über bie ^ag,zhnU

ten unb fc^Iie^ 'Da§ (Sta§ mit „©ofort*

metf)obe"obermitinf)ei^emS[öafferf(^miegs

fam gemachten abgetrotfneten ^ergament-

papier. ®ie Hagebutten werben gum 58er;

gieren oon Sortengebäcf unb ^ompottfd)üf;

fein oerBrau(^t.

Hagebutten (^etfc^epetfc^) marmelode.

3utaten: 750 g (V^ ^ilo) Hagebutteit, 1

Kilo feingefiebter ^ndet. ®ie Hase^"tteu

werben weic^gefo(^t, ber S8reiburd)§ ^aav
fieb getrieben unb bie SlJiaffe bann mit hem

3ucfer (ber aud) geläutert fein barf) 2 ©tun;

ben faltgerüf)rt.

Hagebutten (Hetf(^epetf<^) macmelade^

on6eve Jitt, 3"taten:lßiIo H agebutten,

750 g (74 J^ilo) 3ucfer. Tlan fammelt bie

Hagebutten, nad)bem ber g^roft barüber«

gegangen ift, unb lä^t fie 3 Sage in einem

Sopf ftef)en. 'S)ann f(^neibet man fie au§;

einanber, entfernt ^erne unb ^&xd)zn, ger*

fod)t fie mit etwa§ Sßaffer unb rüf)rt fie

burd). S)a§ abgewogene SJiarf wirb mit

bem 3ucfei^f lange getod)t, bi§ e§hu f^^eftig;

feit, bie man bei ber SJiarmelabe wünfrf)t,

erreid)t t)at, alfo 7* &i§ 2 ©tuitben. 2Jiar;

melabe oon getrodfneten Hasebut*
ten ftellt man f)er, inbem man biefe24©tuns

ben in SSaffer weid)en lä^t, gerfod)t, gu bem
SJiarf ba§ gteid)e (Sewicf)t Qudzx gibt unb

bie 2)iarme[abe beliebig bicf einfod)t.

Heidelbeeren ein3uma<^en. 3«tatett:

Heibelbeeren, ^ucfer. 2tuf 500 g (V2 mio)

SSeeren 375 g (371/2 deka) 3wcEer. ®ie oer*

lefenen, gewafd)enen unb abgetropften

SSeeren werben gewogen ttnb bie entfpre;

cf)enbe 9J^enge QudQx mit etwa§ SBaffer ge*

fodjt, bi§ er SSIafen wirft, worauf man bie

93eeren einige TlaU barin aufwallen lä^t,

bann rafd) oom g^euer nimmt unb fie hi§

gum folgenben Sage gugebetft beifeitefteHt.

S)ann gie^t man ben ©aft ab, tod)t i{)n gu

©irup ein, fo ba^ er bicf oom Söffet ffie^t,

füUt i^n gleich über bie SSeeren, bie man in

(Släfer gefd)id)tet t)at, lä^t fie erfalten, be;

bedt fie bann mit einem in 9tum getoud)ten

?ßapier unb binbet fie feft gu.

Heidelbeeren oI)ne Jutfer in Jlafc^en

ein^uma^en. Man wäf)It bagu möglid)ft

weitf)alfige g^tafdjen, bie man faubcr reinigt
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unb oönig trodfen mit ben oerlefenen, qc-

iuafd)eneu itnb abgetropften beeren füüt.

SDann fteUt man fie in einen grofsen Steffel,

beffen ^oben man mit §en ober Strof) be=

legt I)at, xnniuidclt oud) bie g^Iafd)eu mit

§eu, füütbiS 3u 7^ C>öf)e ber 5-Iafd)en falte§

9.'Öaf[er I^inein nnb flcüt ben Xlcffet mit ben

unuerforften
g'^^l'-'^)'-''! oiim g'^'^er; com

?J^oment be§ ©icben§ an red)net man 7«

©tunben, mäf)renb meldjer ßeü n^an bie

^Beeren fod)en läfst. ®ann t)ebt man ben

S?e[jel com g^ener unb lä^t bie g-tafdien

barin ertatten, nimmt fie bann I)erau§,

trodnet fie, füüt mit einer berfelben bie

übrigen uotlenbS auf unb ftöpfett aüe red)t

feft5u, morauf man bie S?or!e nod) mit einem

Scinroanbflecf überbinbet ober oerpidjt.

Sie werben aufredet fteljenb im Keffer auf=

beioaI}rt nnb beim ©ebraud) mit bem nöti=

gen3itderDevmifd)t. 93emerfung: SlJ^an

fann bie öeibelbeeren and) guoor in einem

®efä^ fod)en, bi§ fie ©aft laffen aber noc^

nid)t oerfodjt finb, füüt fie bann in g^Iafd)en,

cerfortt biefe unb fod)t fie ^i ©tunbe im

SBafferbab. 'Sie 5?orten muffen freusroeife

oerfdjuürt merben.

Heidelbeeren 3U frorfnen, 5IRan breitet

bie oerkfenen, oon ben ©tielen möglid)ft be=

freiten, aber nid}t geroafdjenen ^Beeren auf

ftarteu ^apierbogen nebeneinauber an ber

©onne au§ unb lä^t fie uöütg ^ufammen;

fd)rumpfen. ®ie 33eeren muffen babei öfter§

umgeinenbet merben.

^eiöelbeerfoft. 3"taten: 2Iuf iSiter

Saft 500 g (I/o S^'iro) 3uder, 5 g (V2 deka)

3ttronen= ober SBcinfteinfäure. ßodjjeit:

74 ©tunbe. 3)ie Speeren merben uertefen,

mo5u man am beften ein faubere§ 5?üd)en-

tud) über eine Untertaffe fpanut unb mit

ber linfen §anb barunter lofe 3ufammcn=

f)ä(t. Tlan nimmt bie 53eeren particiuneife

barauf, ftreift bie beften ab unb mirb auf

bicfe Söeife fd)neü aüe fd)Icd)ten f)erau§=

gcfunben unb beifeitegetegt I)abcn. S)anad)

roäfd)t man bie 9?eeren, lä^t fie gut abtrop-

fen unb mit3öaffer (auf4Siter93Iaubccrcu

1 i^Mtcr SBaffer) 7.1 Stunbc fod)en, morauf

man auf einem au^Sgefpannteu 3:ud) ben

entftanbeuen Saft ablaufen Idjät unb biefen

nod)maI§ 10 9Jiinuten fod}t. S)ann fod)t

man if)n mit ber entfpred^enben SDIenge

^ucfer unb 3itronen= ober Söeinfteinfäure

nod)ma[§ 7^ Stnnbe ein, füüt il)n Ijeifj in

faubere, trorfene ^-tafdjen, oerforft unb i)er=

ladt fie unb (jebt fie aufred)tftef)enb an einem

füf)ten Drt auf.

Her3Pirr(i)en mit 3utfec einjumac^en,

3

u

taten: ^er^tirfdjen, fefte, aber reife,

fd)mar,5e ober roei^e, Qudtx, auf jebei

Stito Siirfdien 750 g (74 Mo) 3uder.

Tlan entfteint bie ^irfd)en, flärt ben nöti=

gen ^nder unb fod)t iE)n 3iemrid) bid ein,

worauf man bie fUrfcf)en in bem Sirup

meid)fod)t, mit einem faubercn ©djaum-

lijffet herausnimmt, in eine Terrine gibt

unb mit bem fur3 eingefod)ten ©aft, roenn

berfelbe au§ge{u()tt ift, übergief3t. 2(m nädi=

ften S;age fod}t man ben ©oft mieber auf,

IäJ3t it)n au§!üf)(en, gießt iljn mieber über

bie Tvirfdjen, fteüt biefe Ieid)t 5ugebedt an

einen füllen Drt unb gie^t ben ©aft mie=

ber üb, fod)t if)n auf, gibt bie J^irfdjen f)in=

ein; wenn fie einmal aufgefod)t f)aben, gibt

man fie mieber in bie ©täfer, fod)t ben ©aft

nod) btd ein, läßt i!)n erfalten unb gießt if)n

bann über bie S\irfd)en, morauf man bie

5\irfd)en mit Dxumpapier überbedt unb feft

Subiubet. ©ielje aud) fiirfc^en.

Her3firf(^enmarmelade mit (Drangen-

f(^ale. 3i't'^tP"* 1 -^if'-'' Sivfd)cit, 750 g
. (74 Silo) 3"rfer, dou 1 Orange bie ©d)ate.

©ro^e t)eürote unb mei^e §er3firfd)cn mer=

bin oon ©tielen unb Kernen befreit unb in

§älften, bie beifammenbleiben muffen, ge=

fd)nitten. Sann fd)neibet man bie bünn

abgefd)ä(te ©d)ale einer Drange in fleinc

läuglicbe ©tüdd^en, bie mit 33Jaffer meid);

gef'od)t merben. SBenn bie ßirfc^en abge=

tropft ftnb, gebe nmn fie mit ber Drangen^

fd)ale in ben geläuterten i^ndcv unb tod)e

fie tangfam, bio fie bidlid) unb !nr5 eingc=

tod)t finb. Sie 'i',^Jarmc[abe mirb nod) ()ciß

in ©läfer gcfüüt unb mit in aSaffer cinge=

meid)ten unb mieber abgetrodnetem ^^erga=

mentpapier sugebunben.

fxtfti^tpttfd)^ ftcbc cS^agcbutten.

Himbeergelee. 3ii taten: 750 g (74

^\\[o) .•pimbecrcn, 2.50g (;V4 J^ilo") meißc ober

rote :^sal)annit>beeren, 1 S^ilo 3»d\n-. 9icd)t

faubcr auSgelefene Himbeeren fomic bie
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^ol^artniSbeeren tnerben in einem^orseßatt;

gefä^ 5erbrüdt, mit naffem ^ergameiit=

papier sugebunben unb in eine paffenbe

S?afferoIIe mit !od)enbem SBafjer geftetlt,

roo man bte beeren fo lange 3ie£)en lä^t,

bi§ ber ©aft ^erauSgejogen ift. hierauf

werben bie SSeeren auf eine ©eroiette ge=

fcljöpft {%iq,. 154), bamit ber ©oft abläuft,

ben man am beften mit geflärtem unb sunt

SBreittauf geJoi^ten Qudn Dermifd)t. SBenn

ba§ ©elee ju foc^en beginnt, nimmt man
ben ©d)aum ab, !od)t e§ unter fortn)äf)ren=

bem Umrüf)ren über flottem f^-euer, bi§

e§ fo bicf ift, ba^ e§ öom Söffel rutftf)t

unb ein auf einen ^orjellantetler gefegter

Stropfen fofort erftarrt. ®ann füllt man
ba§ (Selee v^<i)t t)ei^ in ©lüfer unb öer=

fdjlie^t fie.

^imbeergdee^ andere /trh :Qutat^n:

Himbeeren, Qixd^v. Ttan pre^t bie Him-
beeren au§, treibt ben ©aft burd) ein feine§

<Bnh ober burct) ein rooüeneS Sturf) unb

rechnet auf 500 g (72 ^ito) oon biefem

©oft 375 g (3772 deka) ^uder. ®en ©aft

lä^t man etroa§ Derfod)en, nimmt if)n bann

t)om Steuer, mifd)t ben feinen, gefto^enen

3uder barunter, lä'^t beibe§ jufammen^

Eodjen, bi§ bie SJiaffe anfängt, bicO gu roer«

ben, lä^t fie etraaS abfüf)Ien unb füllt ba§

©etee in @Iöfer. ^emerfung: SCBenn

man einige roei^e ^of)anni§beertrauben

mitpre^t, roirb ba§ (Selee fe^r ttar.

^imbcermacmelode. 3 1^ t Q t e n : Him=
beeren, ebenfooiel 3i^'^6^'- Steife gro^e

Himbeeren roerben non ben 9JJaben befreit,

inbem man fie in eine ^orseüanfdjüffet gibt

imb mit einem Stopfbedel bid)t bebedt.

S)er ©d)uffelranb mu^ aber nod) genügenb

l^oc^ barübergetien unb sroifdjen S)edet unb

©d)üffel V2 cm 3^^''^f'^6n^'Qwi^ bleiben.

2Jian ftettt bie Himbeeren 2 Sage fü£)I unb

roirb bann bie Diitle be§ S)edel§ mit dJla-

ben befe^t finben. ®ie Himbeeren treibt

man nun burd) ein ^orsellanfieb, gibt ba§

gleid)e @emid)t ßu^^e^^ ^oju unb fod)t fie

V2 ©tunbe. 2Im beften nimmt man Sßalb=

f)imbeeren, roeit biefe einen kräftigeren ©e^

fd)mad Ijaben. S)ie 9JiarmeIabe roirb {)ei^

in ©läfer gefüllt.

S)ie tüdittge §au§fi;au. S8b. II.

©aft 600 g (60 deka) 3uder. SRan fDd)t

bie oerlefenen beeren mit Söaffer (V2 Siter

SSaffer auf 2 S^ito beeren) V* ©tunbe,

lä^t ben ©aft ablaufen unb oerfäi)rt weiter

raie bei ^reifelbeerfaft.

^imbecrfafi, ondcre ^rt. ^wtateu:
3 Kilo ^Beeren, 85 g (8V2 deka) putnert^

fierte 2Beinfteinfäure, 3uder. ®ie 33eeren

roerben mit ber 2öeinfteinfäure in einem

Stopf gut oerrüfirt unb bi§ gum anberen

Sage beifeitegefteHt. ®ann fei£)t man ben

©aft burd) ein Sucf), gibt auf eine Staffe

©aft je 1 Saffe Qudtx, oerrüfjrt beibe§

tüchtig miteinanber unb füllt ben ©aft

bann in angefdjroefelte {ylaf(^en, bie man
nid)t guforft, fonbern mit einem bünnen

Seinroanbfledd)en gubinbet ober mit SBatte

Suftopft.

^imbccrfoft^ . andere fitU 3 «taten:

1 S:ito H^tt^beeren, 750 g (7* ßilo) H"t=

guder. ®ie beeren roerben in einem irbenen

©efä^ mit einroenig Söaffer in einen mäpig

Ijeijsen Sopf gefegt, roo man bie SSeeren mit

einem Söffel au§ H^Iä '^'^^^ ^^orsellan unter

öfterem UmrüE)ren jerbrüdt unb einige

2JIale auf!od)en läßt. Tlan fdjüttet fie bann

auf ein ©panntud) ®ig. 154) unb lä^t fie

ablaufen, fd)lägt ben Hütender in ©lüde,

löft ifju in bem ©aft auf, bringt ba§ ©ange

5um Sod)en, fdjäumt gut ab unb lä^t e§

letfe roeiterfod)en, bi§ e§ ganj Ilar ift. 9lad)

bem ©rfalten roirb ber ©aft in g-lafc^en

gefüllt, oerforft unb t)erpid)t.

^imbeerfoft^ audgegotrener. 3 " taten:

1 S?ilo Hiw&eeren, IV2 Slilo ^oc^^uder.

Steife, auSgelefene H^tbeeren roerben in

eine gro^e ©d)üffel gefd)üttet, 5 bi§ 6 Sage

an einem nid)t §u tül)len Drt fielen gelaf*.

fen, bi§ ber ©oft l)erau§gärt; barauf fd)üt=

tet man fie auf ein au§gefpannte§ Sut^,

lä^t ben ©aft burd)laufen, bod) otine

ba^ bie Seeren irgenbroie gepreßt roerben.

aJlan lö^t 9iaffinabe ober Hutguder über

9fiod)t in bem ©aft gerge^en, bann bringt

man biefen über gelinbem g^euer langfam

gum S?od)en, roobei man il)n öfter§ ab=

fd)äumt. '^lad) bem ©rfalten mu^ man
i^n auf g^lafc^en füllen, bie man uerforft

unb ü erladt.

33



514 (5inmarf)cn unb @infod)en.

5am i[t ber englifc^e 3tuäbrucf für Db\U

marmetabe beliebiger ©orte.

5ot>anni0beccen einsumac^en, in $Iq'

f^en. 3"tflten: :3oI)annisbeereu, ßucfer*

firup. (3luf 1 Siter SBaffer 250 g ['A ßilo]

3ucfer.) S)ie abgeftreiften, gerDafrf)enen unb

abgetropften 93eeren werben in raeitfjalfige

f^Iafd)cn gefuQt unb mit bem geläuterten

3ucfcrfirup überfüüt. SDann binbet man
bie 3^Iafd)en feft ju unb foc^t fie 20 ^JJ^inu^

ten im SCBafferbabe, inbem man fie in einen

großen ßeffel mit §eu fteClt, fo ba^ ficE) bie

einzelnen ^'faff^en nirf)t berüfiren fönnen.

SSemerf'ung: 9Jian !ann bieg^rürfite aucf)

o!^ne jeben Qudet in ^Iafd)en fürten, biefc

mit neuen, gebrüJ)ten ßorJen jupfropfen,

15 9)iinuten fterilifieren , in bem Reffet er=

falten laffen, bann mit g^rucfitlad oerpic^en

unb an einem füt)Ien Drt auft)eben. Seim

©ebrauc^ gie^t man ben ©aft oon ben

93eeren, tod)t itjn mit ßucfer auf unb gie^t

if)n roieber über bie SSeeren.

5oi)anni0beer0dce. ^"t'^tßn: ^o^

f)anni§beeren, 3u<f t'r. 9Jtan fe^t bie abge^

ftielten ^oI)anni§beeren auf§ g^euer, bi§ fie

planen, f(i)üttet fie bann auf ein %wi} mit

einer untergefe^ten ©c^üffel unb lä^t ben

©aft, oI)ne in ber SKaffe ju rüf)ren ober gu

brüden, burdjlaufen. SSenn aller ©aft ab=

gelaufen ift, wirb er geroogen unb auf 500 g

(72 Silo) ©aft 625 g (6272 deka) ^uder

auf bem ^^euer gum So(i)en gebracf)t, ber

©aft t)ineingefd)üttet, fofort com 3^euer ge=

sogen, ba er nun nic^t mef)r fod)en barf,

unb iia^ ©etee in ©löfer gefüüt, bie man
nad) bem ®rfatten mit ^ergamentpapier

jubiubet. ^ot)anni§beergeIee oon
fd)raaräen ^of)anni§beeren roirb auf

bie gleid)e Seife bereitet.

5ot)onni0bcec0dec ^ fc^nelibereitcted*

3 u t a t c n : 1 S?ito 9iaffinabe, 1 S?iIo ^Beeren.

SUan läutert ben ^utjuder meifjtid), fd)üt=

tet bie oertefen genmfdjenen :5-of)anui§bee=

ren barunter unb laffe fie unter fleißigem

9iü(}ren auffod)en, bi§ fie aüe geplaljt fiub,

gebe bie 9)Jaffe in ein ©ieb unb laffe ben

©aft burd)Iaufen, ben man fofort in ©läfer

füllt unb biefe rafd) jubinbet.

^lobonniöbccrgdcc, ung^Foc^tea. 3 "=

taten: §alb mcifse, l)alb rote ;3i0^önni§j

beeren, :^üdtv. ®ie abgeftreiften ^Beeren

merben burc^ ein Sud) geprefjt unb ber

©aft in einer ©d)üffel, leid)t bebedt, einige

©tunben beifeitegeftellt. %ann mifc^t man
ben abgefeiE)ten ©aft mit feingefiebtem 3ul'=

!er (auf 1 !ft1lo ©aft 625 g [6272 deka]

3uder), unb sroar in einer ^orjellanfdjüffel,

inbem man il)n mit einem eigenä bagu be=

ftiuimten §015= ober mit einem '»^orsetlan^

löffel nad) imb nad) mit bem 3uder mifd)t.

'SJlan rüt)rt nod) 2 ©tunben ununterbrod)en

nad) einer ©eite t)in, füllt ben ©aft in ®lä=

fer, in benen er nac^ einigen Sagen ju ®elee

erftarrt, unb bie man bann jubinbet. 2;ie§

©elee fd)medt befonber§ fein, mu| aber

balb Derbraud)t merben.

5o^onni0b»rmarmelQöe. 3"taten:

Si^ote :öo!^anni§beeren, 3"cfer. S)ie t)erle=

fenen ^Beeren roerben im rol)en 3"1^fQ"^6

burd) ein §aarfieb geftrid)en; ber iyrud)ts

brei roirb geroogen unb auf jebe§ Kilo

375 g (3772 deka) 3uder 3U ©irup geflärt,

in bem man bann ben 3^rud)tbrei unter fort=

roät)renbem Diü^ren fod)t, bi§ bie SJ^armes

labe bid genug ift, b. 1^. breit unb gallerts

artig t)om Söffet fliegt. ®ann tä^t man fie

in ©läfern ausfüllen, bedt ein in 9ium

getaud)te§ 33latt Rapier barauf unb über*

binbet bie (Släfer mit 35lafe.

Köpern^ falfc^e. 3" taten: (Sanj

junge, grüne ßnofpen ber S?apu5inerfreffe,

©ffig, 2)]eei-rettid), ©ftragon, ''^^fefferförner.

2)ie nod) gänjlid) gefd)loffcnen ßnofpen

werben oon ben ©tielen befreit unb ein=

gefallen. S^iad) einigen ©tunben lä^t man

fie in fiebenbem Söaffer einige SJ^ate anf=

maßen, bann abtropfen imb füllt fie bann

in ®inmad)gläfer, in benen man fie mit

fod)enbem ©ffig fo übergießt, baJ3 fie gan^

bebedt finb, unb ftellt fie, leid)t sugcbedt,

3 Sage beifeite. S)anad) füHt man ben

©ffig ab, Iod}t i^n einige SJJinuten mit ge=

pu^tem SReerrettid), ctmaS ©ftragon unb

einigen ^fefferJörnern unb gie^t il)n burc^

ein faubereS <Bicb mieber über bie falfd)en

Sapern, bie man nun mit ^ergamentpapier

5ubinbet.

Karotten In öö(^fen. :5""Sf' glatte

Karotten rid)tet man 5U unb fod)t fie in

fd)mad)gefal3enem Sffiaffer halbgar, tä^t
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fie abtropfen, legt fie gut gufammengefditc^*

tet in bie 95üc£)fen, gie^t bie 93rüf)e batüber,

lötet bie aSüi^fen ju unb foci)t fie 17* ©tun*

ben im ®unfte.

Roflonicn dnjumo^cn. 3«toten:
3u 1 S?iIo S?aftanten ba§ gleiche @eroid)t

3u(fer unb 1 ßiti'one- ®ie gef(gälten Ka=

ftanien werben in fiebenbem SBaffer einmal

aufgefocEit, in Ealtem SSaffer obgefüI)It,

mittels eine§ SudjeS oon ber inneren §aut

befreit unb in foc^enbem SBaffer mit bem

©aft ber Zitrone n)eid)ge!o(i)t, bocf) fo, ba^

fie nod) nid)t gerfallett. 2)en nötigen Qudzx

tläxt man mit etraaS Söaffer unb ^itronens

faft 3u einem bünnflüffigen ©irup, gibt bie

g^rüct)te f)inein, lö^t fie einmal auffQd)en,

giefit iiaS ©anje in eine Stcrrine unb foc^t

am folgenben Stage ben abgegoffeneu ©irup

3um 93reitlauf, lä^t i^n roieber erfalten,

gie^t it)n auf bie fyrücE)te unb roieberf)oIt

am britten Sage ba§ SBerfa^ren noc^ ein*

mal, roobei man aber bie f^rücf)te einmal

mitfodien tä^t, füHt fie bann in ©läfer ober

SSüdifen unb binbet fie mit einer 95Iafe ju.

Riirf<^cn cingumo^cn. Zutaten:
1 mo Söeic^feln, 250 bi§ 330 g (V* bi§ Vs

Kilo) 3ucfer, 1 Kilo füf e Kirf(i)en, etma

200 bi§ 250 g (Vs bi§ 74 ßito) ^utfer. ®ie

^utfermenge ri(i)tet ftc^ nai^ ber ©ü^igfeit

be§ Dbfte§. 9«an fann bie Kirfcf)en entftei*

neu, aber ba if)r S?ern ber Konferoe eine fei^r

feine SSürge oerlei^t, fpart man ficE) biefe

9Jlüf)e lieber, entftielt unb mäfc^t bie ^iv

fcE)en, lä^t fie abtropfen unb füUt fie unter

(ginrütteln in S)unftgläfer, um bann fomof)!

m.it ber 3u(fermenge foroie mit allen übris

gen 2lnmeifungen roie bei 9lprifofen=

einmad)en §u t)erfaf)ren. Kirfc^en t)alten

fid) (xu6) gut mit 3citung§papiert)erfd^tu|

(fief)e Kod)f^ute ©eite 211).

Rirr<^en cinaumoc^en in <$clee. Zu-
taten: V/2 Kilo fc^marse, auSgefteinte

Ktrf(i)en, IV2 Kilo 21maretlen ober 5ffieid)=

fein, 2 Kilo Qudn, Y2 Siter §imbeerfaft,

V2 Siter :3ol^anni§beerfaft. ®en t3orf)er

bereiteten ©aft fetjt man auf§ g-euer unb

toä)t barin ben Qud^x flar, fd)äumt gut

ab, gibt bann bie Kirfcf)en unb 2lmarellen

ober SBeic^feln fiinein, lö^t fie unter öfterem

Umrüf)ren lochen, big ber ©aft ti<£ genug

ift, wa§ man an einem auf einen Seiler ge*

festen Kröpfen, ber fofort erftarren mu^,
pritfen !ann, füllt bie gange ajJaffe bann in

©teintöpfe unb binbet fie nac^ bem 2lu§s

!ül)len mit einem in 9?um getrönftem ^er=

gamentpapier ju ober fd)lie^t bie ©läfer
mit „©ofortmetf)obe".

Rirfc^cn In ^ffig n'msuma^en, 3u*
taten: 1 Kilo Kirf^en, 1 Siter ©ffig,

250 g (1/4 Kilo) 3udler, etroaS feiner ganzer
Qimt 99^an füttt bie gereinigten, fc^önen,

großen Kirfd)en, an benen man bie ©tiele

bi§ 3ur §älfte abgefc^nitten l)at, in ©läfer,

möglid^ft bi§ oben l)in, unb übergießt fte

mit ©ffig, b^n man mit Qud^x unb einem
fleinen ©tücf(i)en gangen 3imt aufgefocf)t

unb roieber abgefüllt l)at, binbet bie ©läfer
bann feft ju, fod)t nai^ 8 Sagen ben ©oft
mieber auf, gibt i^n erfaltet über bie Kir*

fc^en in bie ©lüfer, t)erfd)lieft biefe mit
„©ofortmetljobe" ober gibt präparierte?

^ergamentpapier barüber.

Rftr<^un ol)nc 3utfer einzumachen.
©ie|e ©tad)elbeeren o^ne 3uder. ®ie SSe*

lianblung ift bie gleid^e, nur ba^ Kirfd)en

nur 1/4 ©tunbe fteriliftert gu merben
braud)en.

Rirft^cn el)nc Jutfcr einaumoi^en,

onderc fivt man entftielt fd)öne ©auer=
!irf(^en, n)ifd)t fie ah unb füat fie unter

©nrütteln in meit^alfige g^lafdjen, bie mit

abgebrül)ten Korfen gugemat^t merben. S)ie

g^lafc^en rcerben in Süd)er ober Rapier
ober ^olgroolle in einen großen Keffet mit
faltem SSaffer gefegt. SOfian lä^t ba§ Sföaffer

gum Kod)ett fommen unb hk g^lafc^en

V* ©tunbe barin fo(^en. S)ann lä^t man
bie ^lafd)en im Keffel au§fül)lett, ladt fte

gu unb beroal)rt fie fül)l auf. ©ie muffen
gut mit ©aft bebedt fein. (Segudert roerben

fie erft beim S^erbraud).

Rirfc^cn ungaH^t «in^umac^en. 3u=
taten: ©auer!irfd)en unb bie §älfte be§

®eroid)te§ 3uder. ©el)r reife Kirfdjen oon
einer großen ©orte befreit man oon ben

©tielen, fd)id)tet fie mit ber gleichen 5lRenge

3uder unb nac^ belieben mit ein menig

gangen 3imt in roeit^alfige @inmad)gläfer,

binbet fie mit ^Blafe gu, fteüt fie 4 bi§

6 aBod)en in bie ©onne unb fd)üttelt fie

33*
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roäfirenb ber erften 2Bod)e täglid) einmal

um. 2)anad) bemafirt man fic an einem

lüljlen Drte auf.

Rirfc^cntnarmdadc. ^utaten: Ißilo

faurc, 1 S?iIo fü^e, fdiraarje Jiirfd)en, 500 g
('/2 S?iIo) i^ndtx. 5)ie anSgefteinten, abge=

ftielten ßirfc^en gibt man in eine ^afferoüe,

ben gerflopften 3"cfer ba^u unb todjt bie

9JJaffe unter beftänbigcm Umrüf)ren fo

lange, bi§ fie com Söffel rutfd)t, gibt fie in

f'Ieine ©teinti3pfe, läßt fie erfatten, legt ein

mit 9?um getränfte§ Rapier barüber unb

binbet fie mit ^lafe gu. S3emerfung:

Tlan tonn bie abgcftielten S?irfc^en aud)

roeid)!od)en unb bann burd) ein grobe§

©ieb ftreid)en, woburd) man fie ftinfer ent=

fernt, unb mit geläutertem 3uder (auf 500 g
[7-2 mio] S?irfd)en 125 g ['/s ßilo] ßuder)

unter beftänbigem Umrüfjren ju SJiarme*

labe fod)t.

Rirfc^cnmormcladc aus fc^aocgcn Rlr-

fc^en. 3wtöten: 1 5iiIo fdjuiarje ^irfd)en,

^4 Siter ^imbeerfaft, 3iicfe>-% 3^1"*- ®^6

^irfd)en roerben entfteint unb ^ufammen

mit bem §imbeerfoft gewogen. Si^un nimmt

man bie §älfte biefe§ ®eroid)t§ an 3ucfe^/

ben man in ©tüde fd)Iägt, lä^t ba§ ©anje

mit einem <Btüdä)^n 3imt 3 ©tunben Iang=

fam fod)en unb füllt bie 9)]armelabe in

S:i3pfe. SSemerfung: ©tatt be§ §imbeer=

fafte§ tann man aud) ^o\)anni§btzxin

net)men.

Kirf(^enpotoidl. Sßirb roie Pflaumen-

mus bereitet, bod) oerroenbet man Fiierju

entfernte, fef)r reife, gute fd^raarje ^irfd)en.

Rirfcfjfoft. 3utaten: 2tuf 1 Siter

©aft 700 g (70 deka) ^uder. Tlan be=

f)anbett ben burd)gegoffenen Saft mie ben

^reifelbeerfaft, boc^ merben bie ^irfc^en

nid)t mit Sßaffer gefod)t, fonbern nur au§=

gefteint, im SORörfer (raomöglid) SJJarmor-

mörfer) serfto^en unb bann ausgepreßt

(fiel)e aud) ^ersfirfdjen).

KorneliueFirfc^^ninormdadc. ^iefe

roirb une bie ^imbeermarmelabe bereitet.

RuPutU3^ fief)e Tla\§.

Rürbie. 3utaten: (Sin mittcigrojier,

reifer aber feftcr S^iirbi§, Steifen, 3'i"t

3udcr (auf 1 S^ilo SlürbiS 750 g [^i Slilo]

3uder), SBeineffig. ®er SiürbiS rcirb 3er=

teilt, innen gepult, gefd)äft unb in fleine

Streifen, ober mittels be§ Slartoffe[au§=

ftcd)cr§ f^ig. 58, 59j ,^u tieinen Jtugeln

au'5gcftod)en (bie man beliebig auc^ oben

mit einer oom Söpfdjen befreiten Duette unb

an ber anberen Seite mit einem fleinen

<Btüd<i}m 3intt beftecft; man fann aber

aud) ebenfogut bie ©eroürje nur mitt'od)en).

93ort)er f)at man bie Sürbisftürfd)en in fte^

benbem Söaffer einige SJiinuten gebrüht

unb abtropfen laffen. ®ann ttärt man ben

nötigen 3«^er, fod)t i^n jur ^erlc ein, gibt

Sßeineffig ba5u, fo ciel, baß ber Sirup

angenef)m füp^fi'ii'ei'ii'i) fd)med't, fod)t nun

bie geroüräten Slürbisftüde bariu, aber of)ne

fie meid) roerben 5U laffen, inbem man g(eid)=

geitig ben 3uder gut abfd)äumt. S5:;ann f(^üt=

tet man ba§ ©anje in eine 2;errine, läpt e§

bis gum nädjften 3:age fte{)en, läßt bann ben

abgegoffenen (Sffig jum S^od)en fommen,bie

S?ürbiSftüde einmal barin aufrcatlen, gibt

fie in Stopfe, tod)t ben Saft nod) etroaS ein

unb gießt i^n, ertaltet, barüber, roorauf

man über bie Xöpfe angefeud^teteS ^erga«

mentpapier binbet.

Rticbia tvie ö^ngtoer dn3umoc^en. 3"'

taten: Kürbis, 3"<fei'/ a"f 1 ^i^'-'' 3"<^er

2 g geftoßener ^ngroer, 2 g geftoßener

Pfeffer, 1 fleine SJJefferfpt^e Sagenne-

pfeffer. ^O^an fd)ueibet ben ßürbiS in

Stüde, fd)ält i()n :mb fd)neibet iE)n nod) in

etroa 6 cm lange Stüde, bie man in ficben^

bem SBaffer abbrüf)t, abtropfen läßt unb in

einer ^oräellanterrine mit bem gleid)en ®es

roid)t 3iicfeJ-" wiii> "^en entfpred)enben S'^en-

gen (55eroür3 beftreut. S)ann hidt man ben

StürbiS Ieid)t 5u unb ftetlt i^n bis jum an=

bern Siag bcifcite, roorauf mau ben Saft

abgießt unb jum Sod)en bringt, ben fvürbiS

einige ?JtaIe barin auffiebet, aber nid)t mdd)

roerben läßt, in 2:öpfe füllt, ben bideinge=

fod)ten, erfalteten Saft barübergießt unb

bie S:öpfe gubinbet.

Rtirbi0 wie <5urFcn ein3umo(^en. 3"''

taten: 1 großer StürbiS, Satg (auf 5 Svilo

S?nrbiS 125 g [»/s Stilo] Salj), 500 g ('/•..

Kilo) gefd)ätte Sd)a(otteu, 5 ^änbe ooO

gcfdiuittenen S^iil, 3 ©ßlöffet noü roürfelig

gcfd)nittener 9}K\'rrettid), einige Lorbeer;

blätter, 15 g (l'/s deka) fd)roaräe ^feffer=
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förner, 10 g- (i deka) SiZelten, 1 Seinroanb:^

fäc£(i)en mit ©enftörnern, ©[[ig. ®er ^ür=

bi§ loirb ^erteilt, gefd)ält, in 4 cm breite

fingerlange ©türfe gefc^nitten, mit ©als

beftreut unb 12 ©tunben beifeite geftettt;

bann lä^t man if)n in ber entfpredjenben

9[Renge nitf)t gu ftf)arfem (Sffig, in bem man
bie ©tf) alotten gefod)t f) at, einmal aufro alten,

nimmt if)n J)erau§ unb legt ii^n in einen

©teintopf, in bem man bie ©tücfe fc^icE)ten=

meife mit tzn Kräutern unb ©eroürsen

einbrüfJt. S)anad) gie^t man ben ertalteten

©ffig barüber, binbet ben Stopf gu, gie^t

nac^ 8 Stogen ben ®ffig mieber ab, !oc^t

if)n unb f(^äumt tf)n ab, gie^t if)n xiadj

bem ©rfatten roieber über ben 5?ürbi§, bedt

ben ©enffamenfad' barauf unb binbet ben

Stopf 3U.

Rürbia^oni0. ßu taten: ^ürbi§,

3u(fer, 3itronenfcE)aIe, ßitronenfaft, einige

2;ropfen D^ofenöt. S)er in ©tucfe gefd)nit=

tene, gef(^älte S?ürbi§ mirb gerieben unb

ba§ Tlaxt in einen 93eutel jum Surc[)Iaufen

gegeben. S)en ©aft !ocE)t man mit ber eut*

fpredjenben SJtenge 3utfer (auf 1 Siter ©aft

250 g [74 mio] Qudev), 3itronenfaft nebft

etroa§ ©(^ale gut ein unb fügt gule^t etrcaS

9?ofenöI tjingu. ^ann füllt man ben ©irup

na(^ bem (Srfalten in Stopfe unb binbet

biefe gu.

aioiafolbcn in «ffig 0in3umo<^en. 3u::

taten: ^unge, etroa 10 cm lange S?oIben,

©algmaffer, ^räutereffig. ®ie S^olben roer^

ben gepult, oon ben g^afern befreit unb 24

©tunben in ©algmaffer gelegt (auf je 1 Siter

aSaffer 1 gepufter (S^töffet ©atg). S)anac^

fpült man fie ah, fod)t fie in fiebenbem

SBaffer 5 SRinuten, fi^recft fie ab, lü^t fie

abtropfen unb gibt fie in fleine ©läfer, in

benen man fie mit bem S^räutereffig (fiefie

^0(^f(^ule ©eite 187) übergießt unb mit

„©ofortmet£)obe" Derfci)IieJ3t.

SnariUen^ fie^e Slprifofen.

iltdoticn ein3uma<^cm 3utaten:
gj^elonen, bünner 3ucferftrup, 3u(fer (ba§

gtet(^e ®eroi(f)tmie g^rucfit). ®ie in ©tücfe

gef(^nittenen 9JieIonen raerben gefcE)äIt unb

einen 2tugenblicf in fiebenbeS SBaffer ge=

roorfen, bann lä^t man fie abtropfen unb

legt fie 6 ©tunben in einen falten, bünnen

3u(ferfirup. S)anarf) tä^t man fie roieber

abtropfen unb fcl)ic^tet fie in (Släier. 3u=
oor ;^at man fie geroogen, ba§ gleicE)e ®e=
TOid)t an 3uceer mit etroa§ SBaffer unb
SSanille gu btdem ©irup eingefocfjt, ben

man nun barubergie^t, bie ©läfer mx^
fc^lie^t unb 20 9JZinuten im SBafferbabe

fod)t.

Jllcloncn im ÖunfTI. 3utaten: 13uf=
fermelone, 3ucEer (auf 500 g [1/2 ^ilo] 5'rucl)t

150 g [15 deka] 3ucfer), 'ß Siter äöaffer.

®er 3u(fer roirb mit bem SBaffer gut t)er=

focfjt unb geläutert. ®ie oodfommen reife,

aber nocE) fefte aJJelone roirb gefcE)ält, in

©tü(Jtf)en gerteilt unb in @inmad)gläfer ge=

fd)i(i)tet, roorauf man ben 3ucferfirup er-

faltet barübergie^t, mit bem bie 9Jtelonen=

ftücf^en ganj bebecft fein muffen. S)ann

binbet man bie ©läfer luftbict)t gu, fe^t fie

in einem großen @efä^, burc^ §eu ober

©trol) gefid)ert, mit faltem Sföoffer gu unb

!od)t fie, com aWoment be§ ©iebenS an ge=

rechnet, 4 bi§ 5 a^inuten, lö^tfie im SBaffer

erfalten unb nimmt fie bann erft ]^erau§.

Ütdonenmormelode. 3 «taten: aD^elo=

mn, 3ucl"er. Tlan todqt ba§ burcE)gefcE)lo-

gene SRelonenfleifd) mit bem gleidien ©es

roicf)t 3uclei^ ein.

ÜltrobeUenmarmdade roirb roie

3roetf(i)genmarmelabe bereitet.

tnixcd Pi(fie0. 3utaten: ©in ®emifc^

oon SRai§folben, Karotten, ^erlgroiebeln,

fleinen ©urten, a3of)nen, SSlumenfo^^l, dio-

fenfol)l, Sorbeerblättent, ^fefferförnern,

SJieerrettidjroürfeln, S^apuginerfreffefamen,

SBeineffig. ®ie®emüfe roerben oorgerirfjtet

unb iebe§ für fic^ in ©algroaffer roeic^ge;

toä)t S)er SSlumenfo^l roirb bagu in fleine

9iö§d)en gerteilt. 9lacE)bem fie abgefüt)lt

unb abgetropft finb, roerben fie mit ben an=

bereu 3iitafe« i» poffenber Sßeife in ©läfer

oerteilt unb mit abgelochtem, erfaltetem

®ffig übergoffen, leicht pgebecft unb nad)

brei Sagen mit bem abgegoffenen, mit etroa§

frifdiem ©ffig aufgefod)ten unb roieber er«

falteten ©ffig übergoffen unb gugebunben.

aSemerfung: SBenn manbiegan^ fleinen

©ürfc^en (S\ornid)on§) nid)t gur §anb f)at,

fo gerfcl)neibe man größere ©urfen in

mel)rere <Btixds. Ttan fann aud^ einige
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©tengel ©[tragon mit etn[c^id)ten. 2)ie befte

3eit 3um ©integen biefer Sl\in[eroe i[t @nbe

2Iugu[t, ineil ha alle erforbcrlidjen ®emüfe

3U f)aben ftnb.

JHöljrenPompo«. ^utaten: 1 ^ilo

SERöfiren, 23itronen, 1 Kilo Qudtx, '/eSiter

SBaffer. ^mw 9J?öI)ren roerbcn abgefd)abt,

ber Sänge iiad) 3er[d)nitten, ber gelbe Kern

entfernt unb barauf in bünne ©treifd)en

gei'djnitten. ®ie ©d)ale ber ß^ti^one inirb

fein abgefd)ält unb mitben SOZöfirensufam^

nien :^albraeid) gefolgt; bann nimmt man

fte f)erau§ unb lä^t fie abtropfen. önjTOi^

fd)en läutert man ben ßuder mit V2 ßiter

SBafjer, foc^t 9J^öf)ren unb 3itronenfd)aIe

nod) t)oIIenb§ gar, fd)id)tet bie 9JJöf)ren unb

©d)ale in bie ©läfer, foc^t ben ©aft fur§

ein unb füllt if)n barüber.

ndfcntonfcroc. 3utaten: 2 bi§ 3

bunlelrote, ftarfbuftenbe 9^elfen, 2 ©eroürg*

nelfen, 500 g (V2 ^ilo) geflogener 3uder.

9JJan pflüdt bie 93tätter non ben Steifen

unb übergießt fie foroie aud) bie ©eroürg;

nelfen mit fod)enbI)ei^em Sffiaffer, bedt fie

ju imb fteHt fie 7 bi§ 8 ©tunben an einen

marmen Drt, raorauf man ba§ 2Baffer ab*

f eil)t, mit bem geflogenen 3uder mifd)t, bi§

gum ^oc^en erijiljt unb in fteine flad)e, mit

einem Oianb »erfet)ene unb mit SOIanbelöt

au§geftri(^ene a3Ied)formen gie^t, in benen

man bie S?onferoe er!alten la^t.

<Dron0cn in 3u<f«f 3"t<^t6"' Oran-

gen, 3uder. ®ie Drangen raerben in bünne

©(Reiben gefd)nitten unb 8 Stage mit täg^

l\6) erneuertem SCSaffer geroäffert. S)ann

lä^t man fie in fiebenbera Söaffer einmal

auft"od}en unb auf einem Sud) abtropfen.

5)a§ gleid)e ®eund)t an Qwdtx mirb bi§

gimx SBreitlauf geläutert, bie Drangen barin

noc^ ein menig aufge£od)t, l)crau'ogenom=

men unb in ©läfer gefütlt. ®eu ©irup fod)t

man ein, bi§ er bidlid) mirb, unb gie^t i()u

ertaltet über bie Drangen in bie ©läfer,

bie man bann jubinbct.

PopriPQ/ rot. ©rüne ober rote ©d)oteu

werben in ©teintöpfe gelegt unb mit 9Scin=

efflg, ben man mit ©0I5 unb gcftofjcner

aJtuSfatblüte getod)t I)at, I)ci^ übergoffen.

©obalb ber ©ffig falt gemorben ift, binbet

man bie Stopfe gut gn.

Pcrl3tDicbdn. 3"tQten: ^erl^irie^

beln, ©ffig, äTJeerrettid), roeijse Pfeffer;

förner, (Sftragonblötter. SJian legt bie

3n)iebeld)en, bk gnoor geroafc^en rourben,

über 5Wad)t mit ©al^ ein unb ftreift am
auberen Slage bie äußeren i3äutd)en, of)ne

ein SJJeffer 5U gebraud)en, ab, fpütt fie in

!altem 2Baffer ab unb gie^t fod)enben ©fftg

barüber, roorauf man fie leid)t jugebedt

einige Sage beifeitefteüt. Sanad) nimmt

man fte au§ bem (Sffig, fod)t frifd)en (Sfftg

unb gie^t biefen F)ei^ über bie injroifc^en

mit ben (Seroürsen eingefd)id)teten 3n3iebeli

d)en, bie man nad) bem ©rfalten jubinbet.

93emer!ung: ^üante ^erlgmiebeln
werben ganj ebenfo gemad^t, nur wirb bem

legten ©ffig 1 (S^löffel 3uder jugefügt unb

bie ©emürje burd) S'ietfen unb Sorbeer*

blätter Dermel)rt. ^erlsroiebeln f)atten fid)

mit „©ofortmet^obe" oerfi^Ioffen fef)r gut,

roä£)renb fie fonft gerne in ®ärung geraten.

PfeffcrgurPen. 3 «toten: 2 ©d)od

(120 ©tüd) ®ürfd)en, 3 rote ^fefferfd)oten,

1 ©^löffel fd)roar3e ^fefferförner, 1 ®|=

löffel mei^e, 1 (g^Iöffet ©eraür^förner,

4 Sorbeerblätter, 1 aHefferfpi^e 'S)U§taU

nu^, je nü<3) ^ebarf 2 Siter ©fftg. 2)er

(gfftg rairb mit ben angegebenen ©eroürgen

aufgefod)t, bann lä^tman if)n gutjugebedt

uo(^ 2 Sage mit ben ©eanirsen auslaugen.

®ie (Surfen werben entmeber einen Sag

lang mit ftarfer ©aljlafe übergoffen ober

nur eingefallen, ^ann trodnet mon fte

forgfärtig ab, fd)id)tet fie in ©läfer, feifjt

©eitJÜrjeffig barüber, bi§ bie ©urfen be^

bedt finb, unb binbet bie Söpfe ju. 93 e=

merfung: Tlan fann bem (Sffig aud) nod)

eine gute ^anbooll ©ftragon sufe^en.

Pfcflfcrgurfcn, andere ^rf. 3"tflten:

^feffcrgiirfcn, S)iII, ^fefferförner, S?ren-

(?.l^eerrettid)) lüürfel, SBeinefftg, ©al3=

maffer. SDie ©urfen inerben über 9?ad)t in

©alsnjaffer eingelegt, abgebürftet, abge=

trodnet, mit ben 3ittaten in Söpfe gefd)i(^=

tet unb 3ulel3t mit SSeineffig übergoffen.

3(m näd)ften Soge luirb ber Gffig abgc*

goffen, gefod)t, abgef"ü[)It unb nod)maI§

barübergcgoffcn. Dbenauf fommt ein ©enfs

beutet, iDorauf bie Söpfe sugcbunben loer*

ben. ©iel)e and) ©urten.
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Pfifferlinge^ in <tffig eingelegt. 3u=
taten: Pfifferlinge, ©alä, ©ffig, ©eroürä.

SJJan n)äl)lt fleine Pfifferlinge, bie aber

äiemli^ t)on einer (Srö^e fein muffen, be=

ftreut fie mit ©als ^^"^ \ttUt fie 24 ©tunben

beifeite. STlad) biefer 3e^t ^oc^t man ®ffig

mit ^fefferförnern unb 1 Sorbeerblatt auf,

n)äfd)t bie Pfifferlinge im eigenen ©aft,

füllt fie in (Sinmadjgtäfer, f(i)üttet ben er=

falteten ©ffig barüber, ber 2 ^^inger breit

barüberftel)en mu^, unb binbet bie (Släfer

fet)r feft mit ^ergamentpapier ju.

Pficfic^e. Zutaten: 1 ^lo ^firficJie,

250 g CA i^ilo) 3ucfer mit VioSiter Söaffer

aufgeforf)t, 1 Zitrone. 2)ie ^firfi(^e werben

gefd)ätt, t)albiert, mit 3^ti^onenfaft ein=

gerieben, in ©täfer gelegt, mit Quäzx über=

goffen, cerfc^toffen unb 15 2Jiinuten im

®unfte gefoc^t. Siü man fie oerlacfen, fo

werben fie mit bem Qudtx, ber geüärt fein

mu^, of)ne jebe Qutat SBaffer gargefo(i)t,

eingefüllt unb (fiet)e ^oii)fc^uIe ©eite 212)

mit 3^rud)tpecE) t)erfd)Ioffen.

P|!v|i<^e in '^u^^t ju tvo<fnen. 3«-
taten: V/2 ßilo ^firfi^e, 1 «^ilo 3ucfer.

9JIan n)äf)It reife, aber nod) fefte, md)t gu

gro^e g^rüc^te, mäfdit fie, trodnet fie ab

unb mirft fie in fiebenbe§ SCBaffer, b{§ fie

fi(^ meid) anfül)lett. S)ann lö^t man fie

abtropfen, foc^t injmifc^en ben 3wcfer mit

ein wenig SBaffer gum gro|en g^Iug, lä^t

bie 3^rüd)te einen SJioment barin auffieben,

nimmt bann ba§ ^ocf)gefä^ oom Steuer

unb bedt e§ erft mit Rapier unb bann mit

einem boppeltgetegten %u<ä) pt. SfJod) 24

©tunben nimmt man bie ^firfic^e |erau§,

lä^t fie auf einem ©ieb abtropfen, brücft

fie etroa§ breit, fiebt feinen Quäzx barauf

unb gibt fie gum S^rocfnen in einen lau*

roarmen Ofen.

P|ir|i<^lfäfe (^erfifabe). 3utaten:

^firficE)e, Qud^x. SJlan fc^ält bie ro^en

^firfic^e unb ftreirf)t fie burd) ein ©ieb,

worauf man fie abwiegt unb mit bem

glei(^en ®ewid)t 3^^^^^ einfo(i)t. 50ian

belegt ein ®IecE) bid)t mit ^anbi§3U(fer unb

gibt bie au§gefüt)Ite SJiaffe barauf, roUt fie

mit bem S'tubelfiols au§, lä^t fie übertrodE«

neu, ftici)t barauf mit einem 3tu§ftec£)er

oerfdjiebene g^ormen au§, trocfnet fie im

au§tülf)lenben Dfen unb bewat)rt fie, jwi^

fdjen ^ergamentpapier gelegt, in ©läfern

ober 9SIe(^bü(^fen auf.

Pfirfic^mormelode, fief)e 2Ipri!ofen=

marmelabe. ©ie wirb wie biefe bereitet;

um bie g^arbe ju erp^en, fann fie mit

etwa§ SSreton ober fonftiger ^üd)enfarbe,

au^ ein paar Stropfen 3u(ferfouleur gefoc^t

werben.

Pfioumen (öatffloumen), SabeUoS

frif(i)e Pflaumen ot)ne ©tiele werben auf rei-

nes Rapier auf ®örr§orben ober $8a(JbIecE)e

gelegt unb nadjbem ba§ g^euer abgebrannt

tft, in ben Dfenröliren langfam getrocknet,

©ie muffen tägtici) gewenbet werben. 2Iu(f)

im au§füf)Ienben SSadofen ftnb fie gut

untergebrad)t. SCSenn fie fertig gebörrt ftnb,

werben fie am beften in Rapier, ßeinenfäcf*

(^en ober and) ^olgfc^acäitetn aufbewapt.

Pfloumen^ gefd^ülte, in Dunfl einge-

madfU 3ittaten:©et)rf(^önegro^e^f[au5

men, V» if)re§ ®ewid)t§ Qudzx. ^IRan fc^ält

bie Pflaumen mit einem SBronsemeffer.

SBiü mon fie tabettoS gelb pben, mu^ man

fie rof) frf)älen, wiH man fid) bie 3trbeit et«

wa§ erlei(^tern, fann man fie brüben, wobei

fie aber gewöl)nli(^ etwa§ rot werben. SJian

t)ängt fie bann mit einem ©ieb in fod)enbe§

SBaffer, £)ebt fie gleid) wieber I)erau§ unb

fcE)äIt fie fo t)ei^ wie möglid), überwöfi^t

fie in etwa§ 3^t^o^^ü"^ttffer, f(i)irf)tet fie in

S3ü(^fen ober ®Iäfer unb übergießt fie mit

einem 3iiderfirup oon etwa V* Siter SSaf*

fer auf 1 ßilo Quäix, oerfdjtie^t fie mit

®ummi ober lötet fie ju unb foct)t fie bar-

auf V2 bi§ 7* ©tunben im S)unft. SSemer*

Jung: 2Jlan !ann biefe S)unftpf[aumen aud)

mit 9JJe^IbreiDerfd)Iu^ (fiet)e ^oi^fc^ule

©eite 211) !od)en. SöiH man fie oerladen

ober mit „©ofortmetpbe" t)erfd)lie^en, fo

Joc^t man fie in bem angegebenen Ißudex-

qtiantum gar, füllt fie I)ei^ in bie ®Iäfer

unb oerfc^Iie^t fie banad) fogleid).

ppoumen in <£|rig. 3 u t a t e n : 5 mio

«Pflaumen, V/2 S^ito 3uder, 10 g (1 deka)

ganger 3imt, 5 g (V2 deka) Steifen, V/2

Siter guter ©ffig. ©ffig unb 3wder werben

5ufammenge!od)t unb f)ei^ über bie ^flau=

men gegoffen ui;b bi§ jum näd)ften 2;age fo

ftetien gelaffen. ®ann fd)üttet man ben ©ffig
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ab, fod)t i(}n luieber auf, fd)!!!»!!! i()n ab, gibt

bic'^^flaumen {)inein imbläfitfic einige SJiale

bavin aufiuaüen, luovauf man fie mit bem

Sd)anm(üffe(in ®inniari)eg(äfer ober Stein=

topfe füüt. 9JJan ftreut babei bie ©cmürje

bayuifdjen, fod)t ben (Sffig nod) ctmaä ein,

gief?t if)n fjcifs über bie '"|>f(aumcn unb bin=

bct fie mit angefeud)tetem ^^^ergamentpapier,

baö man am 9\anbe nod) mit 9JJe()Ibrei an

ben öläfovn fcftgct'Iebt I)at, 5u.

Pfloumen mit Rum. 3«t'Jten:2V2

Silo ^:pflaumen, 500 g (V^ Slilo) 3udev,

Vs Siter 9Jum ober S?irfd)maffer, V2 g ©a*

Ii3t)IpnlDer. S?od)5eit: 20 SD^innten. SDie

Pflaumen roerben au§geftciut unb mit bem

3udcr gctod)t. 'Slad) bem ©rfalten rairb 5U=

erft ber ©aft of)ne bie j^rüdjte uod) etma§

eingelocht; bann mifd)t man ben mit bem

Sali^i)! t)ermifd)ten 9lum barunter, füllt

bie "ilJflanmen in ©täfer ober Stopfe, gie^t

ben ©oft barüber unb binbet bie ®(äfer ju.

Ppoumcn o^nc 3u(fcr. Tlan entfteiut

gute grojse Pflaumen unb lä^t fie in einem

irbenen ©efä^ langfam o£)ne jeben ßwfa^

Don 3uder ober SSaffer im eigenen ©oft

fd)moren. ®ie 6inmad)gläfer t)at man an

lauer §erbfte[te erwärmt, füüt bie ^flau=

men mit gteid)mä^ig Derteiltem Gafte ein

unb fd)lie^t fie fofort mit g-rudjtped), nad)^

bem man t)orf)er in jebe§ ®ta§ ein mit 9ium

getränfteS 'ißergamentpapier I)ineingebrüd"t

I)at (fte()c 5-ig. 157).

PflQuntcngdef. 3 "taten: 1 ßito

©aft, 1 Sl'ilo ,3itder. 3tu§gefteinte tabellofe

Pflaumen gibt man in einem irbenen ®e=

fä^ in ein SBafferbab unb Iäf3t fie fo lange

fod]en, bi§ fie allen ©oft t)eraus;getaffen

Ijaben, ber burd3gefeil}t mirb. Sann Iäu=

tert man ben 3"rfei-"/ Ö^c^t ben ©aft f)in5u

unb tod)t if)n unter 2(bfd)äumen, bi§ er

breitläufig oom Söffet fliefst unb ein auf

einen Seiler gefegter 2;ropfcn jum ©etee

evftarrt. 3Jlan füllt haS- ©elee bann Ijeif]

in bie ©läfer unb binbet e§ nad) bem

©rfaltcn mit '!|>ergamcntpapier 5U.

PfloumcntnQrmdQde. 3" taten: aiuf

1 ftilo ^:|.5f(iiiii"enbvci 750 g (74 S?ilo) 3u!=

ler. S)ic reifen, fcblerlofen, abgcmifditcu

''^^flaumen fod)t mau mit fe()r mcnig Ä'affer

uüüig meid) unb ftreidjt fie burd) ein .^-^aar;

fieb, TOorauf man nad) bem ®en)id)t be§

33rei^ ben 3»dcr abrcicgt, ben man mit ein

luenig Si^affer läutert, bann baiü 3"'^iirf)tinu§

barin unter beftänbigem nmrül)ren fo lange

fod)t, biy eij im S3reitlauf fd)raer oom Söffel

fällt. 3)aun füllt man e§ in ©täfer ober

3:öpfe, htdt mit 9üim getränfte§ Rapier

barauf unb binbet fie 3U. 93emertung:

^^ifanter faun man i>a^ ^n§ mad)en, roenn

man in bem 3"^^^" oUüor einige grüne

9Baluüffe uieid)tod)en läfjt, bann bay lIRu§

bajugibt, bann meiter mie oben bel)anbelt unb

bie 91üffe mit bem STlu» in bie Söpfe füllt.

Pflauntenmu0^ Pflaumcnf(i)mier oder

^(rcic^^ 3ö'drc^0cnmu0 (Poroidl). 3"ta =

ten: 3roetfd)gen. 5)Jan befreit felir reife

3n)etfd)gen oon il)ren fiernen unb läJ3t fie

ol)ne ie'öz anbere33eigabe, aud)ol)ne3iid'er,

bei ftarter, bann bei gelinber ©it3e bid unb

buntel einfod)en. Sl^an muJ3 fie fleifjig um;

rül)ren unb füllt fie, raenn fie feft geinorben

finb, in glafierte, irbene ©teintöpfe, ftreid)t

bie SOkffe glatt, gibt erlaltet ein mit dixxm

burd)tränfte§ Rapier barüber unb binbet

ba§ ©efä^ 311. 95emertung: 2öä^renb

be§ S?od)en§ :nu^ man ftd) bie öcinb mit

einem §anbfd)ul) ober einem Sud) fd)ül3en,

ba ba§ 2)ht§ ftar! fpritjt. Sie isflaumen

tonnen aud) mit ben ©teinen gefod)t roer=

'Dzn, bie il)nen einen fel^r pifanten ® efd)mad'

nerleiljeu. S5>enn ba§ ?Jht§ jerfod)! ift, mirb

e§ burd) ein grobe» ©icb getrieben, bie

©tcine f entfernt unb- ba§ ^)ln§ in frifc^en

©efä^en oollenb» bid eingcfod)t.

Pil3e in 6utfcc eingelegt. 3" taten:

1 5^ilo "ipilse, 1 5?ilo ungefal,5enc fvifd)e

3?utter. Sie gcmafd)cncn gcpnlUen '^^it,5e

läfstnmn abtropfen unb fdmeibct fie in nid)t

3u Heine Stüde; bann merbeufiein bereit-o

abgefd)äumter flarer, aber nic^t brauner

$8utter gargebünftet unb äuleljt gefaljcn.

©ie merben l)ei^ in ©teintöpfe gefüllt, er=

ftarrcn gclaffen unb tag» barauf mit 5er=

laffcner )i?utter nod) 1 cm l)od) übcrgoffen.

Siefe^^il5efttd)t mau bann ^u SBürse (San-

cen unb 5Hagout?0 mit il)rem fein burd)=

5ogeuen 3?utterfd)mal5 ab.

pu^i in €1)10. 3" taten: Gine be=

liebige SLlJengc ©teinpiljc ober 6l)ampig=

nouv., 9{ci5ter ober fonftige ©peifepitje.
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©alj, ®fftg. SJ^an roäfc^t bie ^tlse, üer=

juenbet aber nur mittelgroße tmb üeine

tabellofe ^üte, feine ©tiele. ©ie werben init

©als Wtt^ ®ffiS gargefoc^t unb in ©tein=

topfen sugebunben aufberaa^rt. SJZan Jann

fte aurf) f)eiß in fleine SBecfgläfer füllen unb

burcf) „©ofortntetf)obe" oerfd)Iießen. 58e:=

merf un g: ©0 eingelegte ^itsefönnen aui^

noc^ beliebig mit ^feffer= unb ©eroürsBr*

nern gemurrt werben, aud) 3TOiebeIfc!)eiben

finb beliebt; aUerbingS fd)immeltt ^ilje mit

ben le^teren Ieic£)t.

pUjc in ©al3. 3utaten: 1 ^ilo^ilge,

2 ßito ©alj. 2JJan fann auf biefe SCSeife faft

aKe eßbaren ^ilge einlegen, außer dJlox-

ä)zltt unb benjenigen, bie vox (Sebraud) ge-

toä)t werben muffen. ®te ^ilje werben ge=

wafd)en, muffen aber fcfjnett wieber trocE=

nen
; fie werben barauf md}t gu fein gefd)nit=

ten unb fo in (Släfer gef(^id)tet, baß auf

jebe Sage '^i^^ eine 2 g^inger f)of)e Sage

©al3 eingeftampft wirb. SBenn bie ©läfer

ootl finb, werben fie teid)t jugebunben. 2)er

^iljfaft burd)3ief)t ba§ gange ©alj, ha§ man
bann ftatt anberem ©alj al§ ©uppenwürge

mitfamt ben ^il^ftüdc^en oerbraurf)t.

Pometronjgngd«. ^wtaten: 12^0*

meransen, 3iicfer. ^n eine glafierte, irbene

^afferolle gibt man gut Vs Site^ SBaffer,

ben ©aft «on 4 ^omeranjen unb bie bünn

abgefd)älte ©d)ale oon einer, baju nod) 8

reife, forgfättig oon ber gelben unb weißen

©d)ale befreite, in bünne ©djeiben gefc^ntt=

tene g^rüdjte unb läßt alle§ §ugebedt ganj

langfam ^4 ©tunben fod)en. 9lunfei£)tman

bie g^Iüffigfeit buri^, bi§ fie ftar tft, wiegt

bie ^omeransen, tut ba§ gleid)e ©ewic^t

3u(fer barauf unb fod)t ha§ (Sanje langfam

fo lange, bi§ ein auf einen Seiler geträu=

felter Stropfen gu @etee erftarrt. Tlan füllt

bie SJlaffe in ©teinti3pfe ober @täfer unb

binbet fie nad) bem ®rEaIten gu.

Pometan^enmacindode. 3wtaten:3
^ito ^omerangen, 3 ^ilo 3"der. ®iebünn

abgefc^älte ©d)ale fc^neibet maninfdimate

©treifen, gibt etwa§ SCBaffer barauf unb

läßt fie, nadjbem fie weid]gefod)t finb, gut

ablaufen. 9lun befeitigt man üon ben in

SSierteln geteilten {yrüd)ten bie weiße §aut,

bie Kerne unh g^afern unb gibt ba§ au§ge=

fd)abte Ttaxt nebft bem ©aft unb ber wcid)-

gefoc^ten ©d)ate mit fo oiel !ßu(£zv, al§ bie

gangen f^rüi^te gewogen f)atten, in eine

Kafferotle unb gießt ha§ SBaffer, in bem bie

©d)ale weic^gefoc^t worben ift, aud) !^ingu.

S)a§ ©ange wirb xmter beftänbigem Um-
rüt)ren ungefäf)r V* ©tunben gefodjt unb

bie ajiarmelabe in ©läfer gefüllt.

Powidl^ fie^e ^fiaumenmuä unb

3tt)etfd)genmarmelabe.

Prdfdbccrcn. 3 «töten: 3ruf 1 Kilo

oerlefene ^reifelbeeren 250 g- (y* Kilo)

3uder. S)ie gut certefeneu SSeeren werben

gewafd)en unb in einem ©iebe in reic^Iid)

fiebenbem Sßaffer fo lange gebrü£)t, bi§ fie

aufgegogen erfd)einen unb ba§ SSaffer fic^

etwa§ rofa gefärbt ^at. ;^ngwifd)en f)at

man bie entfpredjenbe 2Jlenge Qudzx gum

g^abenlauf gefod)t, gibt bie 33eeren mit bem

©d)aumtöffet l)inein, läßt fie 15 SRinuten

!od)en, wobei man ben ©i^aum abnimmt,

unb füllt fie, etwa§ abgelül)It, in ©läfer

ober Söpfe, bie man gut gubinbet. 95 e =

m er Jung: Tlan tann in biefe greifet

beeren aud) nod) mit ober ol)ne ©ewürg ge*

bünftete SSirnen mifd)en; graue ©algburger

finb bagu am geeignetften.

Prcifclbcwcn in <5clce 0in3umo<^cn.

3utaten: ^reifelbeeren, 3uder. 5D^an

lieft bie kleineren ^Beeren forgfältig au§,

gibt fie ejtra in einen Sopf unb läßt fie in

biefem in einem SBafferbabe fod)ert, bi§ aller

©aft l)erau§gegogen ift. ®en ©aft feif)t

man ab unb fod)t itin mit reid)lid) 3ud"er

gu ®elee, gießt bieS über bie gurüdbefjat

tenen fd)önften unb grijßten beeren, ftetlt

ba§ ©ange nod) V* ©tunbe in einem mäßig

lieißen SSadofen gum ®urd)giel)en, gibt e§

bann in einen ©teintopf unb binbet il)n

nac^ bem @rfalten mit 93lafe gu.

Preifdb«rcnot)ne3u<fcrdn3uma(^en.

®te möglid)ft frifd) gepflüdten, gut ge=

wafi^enen SSeeren trodnet man auf einem

großen %wi) unb gibt fie in einen irbenen

Sopf, ftetlt biefen in ben l)eißen Dfen unb

fdjüttelt bie SSeeren öfters l)in unb l)er.

©inb fie gut l^eiß, f(Rüttelt man fie einige

SOf^inuten über bem g^euer tü(^tig burd),

füllt fie in ©teintöpfe unb binbet biefe nad)

bem ©rt'alten gu. SSeim @ebrauc^ t)er=
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mi[d)t man bie ^reifctbeeren tag§ jUDor

mit bem nötigen 3"rfei^-

Preifclbeergelec. Qntatzn: 9icifc

^reifetbeeren, 3»cfer. SJ^an oerlieft bie

SBeeven fouber, roäfdjt [te unb fod)t [te in

einem glafierten, irbeneu 2:opf fo lange,

big fie gaitj meid) finb unb aller Saft

I)erau§ge3ogen ift. S)ann feif)t man fie

burd) ein Xiid) imb fiebet ben Saft mit

3uder (auf 1 Siter Saft 750 g [«^ Süto]

§ut5uder) unter fleijjigem 2Ibfd)äumen ein,

bis ein auf einen Steller gefegter Stropfen

fofort erftarrt, füöt ba§ ®elee in ®Iäfer

unb binbet fie ju.

Prcifdbcerfofi. 3"taten: 2luf ISiter

Saft 500 g (1/2 mio) 3uder. ßod)5eit:

40 ajiinuten. ®ie gut oerlefenen unb ge^

rcafd^enen beeren fod)t man mit SBaffer

(auf 3 Siter beeren 1 Siter Söaffer) 15 9J^i=

nuten lang, gieJ3t ben Saft burd) ein Sud)

ob, Dermifd)t if)n mit ber entfpredjenben

Stenge 3"<iei'' w"^ i^enn biefer fi(^ gelöft

I)at, fod)t mon unter 9iüf)ren ben Saft

5 SJiinuten, giefjt ben Stopf an ben §erbi

raub, reo man it)n einige 3eit ruf)ig ftel)en

lä^t unb mäfjrenbbeffen abfd)äumt. 'S)ann

fteüt man i(}n mieber auf§ g^euer, foc^t ben

Saft nod) 7* Stunbe unb füllt i£)n t)ei^ in

faubere, trodene f5^Iaf(^en, bie fofort oer*

torft unb oerladt unb an einem füt)[en Drt

aufgehoben werben muffen.

Prin3e0bö^n(^eti. ®ie jungen, Iletnen

95ot)nen werben an beiben ©üben etroa§

befd)nitten — 3^äben bürfen fie nod) nid)t

i)aben — unb 5 2}iinuten in fiebenbem

SBaffer gebrüht. 2)ann füt)It man fie in

faltem Sßaffer fd)net( ah, füllt fie in ©läfer,

übergießt fie mit Saljlöfung, oerfd^Ue^t bie

©läfer unb fod)t fie, com 9[Roment be§

^od)en§ an geredjuet, V/2 Stunben im

SBafferbab.

(Üuitten. 3u taten: 3Iaf 1 fiilo Cluit«

ten 1 Silo Qndtix unb Saft oon V-' 3itrone.

®ie abgennfd)ten Quitten merben 9efd)ält

unb ba§ fiern()au§ entfernt, bie g-vüdjte in

nid)t 5u bünne Spalten gefdjuitteu unb in

menig SBaffer mit bem nötigen 3iti"i-''uen=

faft gelegt. 2)ie S?ernge!)äufe unb Sd)a(cn

fod)t man in SCBaffer (auf 1 5liIo D.uitten=

fd}eiben IV2 Siter SBaffer) V^ big V* Stun=

ben an§, gie^t ba§ Sföaffer bann burd) ein

Sieb, fod)t ben 3uder barin bi§ suni 2. ®rab

unb giebt bie Ouittenfpalten binein, bie

man barin I)albiüeid) fodjt. ^ann nimmt

man fie f)eraug, füüt fie in ©läfer, fori)t

ben Saft nod) etma§ ein, füüt i()n über bie

3^rüd)te, Derfd)Iie)3t bie ©läfer unb foc^t fie

nod) '/s Stunbe im 2)unft. 53emerfung:
2.T|an fann bie ^yi^üdjte aud) in bem Siern=

maffer meid)fod)en, bann f)erau3nel)men,

ben 3"rfei-' barin jum 2. ©rabe füd)en, bie

Quitten nod) 5 SJ^inuten fieben laffen, in

©täfer füllen, ben eingebidten Saft barüber=

gießen, am jroeiten Stage ben Saft rcieber

auffod)en, er!altet barübergie^en unb am
britten Sage bie ^-rüd)te rcieber einen Tlo-

ment in bem aufgefod)ten Saft auffieben,

beibeg in bie ®Iäfer füllen unb biefe ju*

binben.

(t^ittengdee. 3 u t a t e n : Quitten, §ut=

juder. SJiit einem roeidjen Sud) reibt man
oöllig reife, ganj gelbe Quitten ab unb lä^t

fie ungefd)ält in 33iertel gefc^nitten in einer

irbenen glafierten S?afferolle, mit Söaffer

bebedt, raeid)bünften. ,g)ierauf läßt man
ben Saft gut burc^ ein auggefpaunte» Suc^

laufen, filtriert il)n nod), big er flar ift unb

gibt auf jebeg Kilo Saft ebenfooiel §ut=

juder ober 9iaffinabe, ben man läutert,

morauf man ben Quittenfaft bajugie^t unb

beibeg unter Umrül)ren öfterg auffod)en

lä^t, big ber Saft breitläufig abtropft.

9JJan füKt bag ®elee Ijeifj in ©läfcr, bie

man na(^ bem 3lug!ül)len jugebunben auf=

bercat)rt. 2)ag 9}kr! fann mit 3iicfer noc^

ju SO^armelabe get"od)t rocrben.

(liuütctitofe ((Üufttcnfpcrf). 3utaten:

Quitten, 3"cf6i"' 3iti"'-"'"e, nad) 33elieben

etroag SöaniUe. 9JJan n)ifd}t bie Quitten

fauber mit einem Suc^e ab unb fd)neibet

fie famt ben Sd)alen in feine 33lätter, bie

man in oiet Söaffer uieid)fod)t, auf ein aug=

gefpanntcg Suc^ fd)üttct unb ben Saft

burd)laufen lä^t. ®ie 3'rüd)te treibt man
burd) ein §aarfieb, iniegt fie genau ah unb

nimmt auf je 2 5?ito ber aJkffe IV2 Slilo

3ndcr unb ben Saft «on 1 3itrone, bag

man aUeg sufammen in einem großen Sopf

fod)t, big eg eine fd)öne rötlid)e i^axbz

5eigt 3)ian muß babei fortioäljrenb mit
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einem großen langen §oIjIöffeI riü^ten unb

bie §anb mit einem 2u(^ fd)ü^en, ba bie

Smafje meift fel)r fpri^t. SBenn bie SJJaffe

feft gu merben beginnt, gie^ man fie in

fleine Q^ormen ober in ^apierfapfeln, in

benen man fie erfalten lä^t. Sßill man bie

fertigen ^öfe oon ben ^apfeln löfen, fo be*

feuchtet man biefe oon au^en mit etroa§

SeSaffer.

ten, Qud^x, Qitxonm. D^eife, gelbe, fanber

abgeraifc^te, in oier 3;eile jerfciinittene

Ouitten werben roei(^ge!ocE)t. SJian lä^t

fie abtropfen nnb ftrei(^t fie burc^ ein ©ieb.

®ann nimmt man ^ilo anf ^ilo Quäzt

unb je ben ©aft x)on 2 ßitronen unb lä^t

alle§ unter beftönbigem Umrül)ren über

langfamem g^euer hiä einfo(ä)en, worauf

man bie SJiarmetabe fofort in ©teinMge
ober ©röfer füHt, menn au§gelüf)lt mit einem

rumgetränften Rapier bebecft unb bie ©lä*

fer mit ^ergamentpapier gubinbet.

(ftuittcnfoft. 3u taten: Quitten, 3ufs

fer. a^teife, abgeroif(ä)te Quitten roerben

quer burdigefc^nitten, nad) g^ig. 15 bie

©ranen abgelöft unb in einem irbenen Sopf

mit Mtem Sßaffer bebecft, banad) im

•SBafferbabe meic^gefocE)t. S)ann fteöt man
ben Stopf an einen fül)len Ort unb feif)t

tag§ barauf ben ©aft burcE) einen ©elee^

beutet, bi§ er oollftänbig Etar ift, unb h^'

rDdi)xt if)n entroeber ol^ne Qudet auf ober

läutert auf jebe§ Kilo ©aft bie gIeicE)e

SJienge Qnd^x, lä^t beibe§ gut burd)foc^en,

frf)äumt e§ ah unb füllt ben ©aft in er*

wärmte g^Iafcfjen, oerfortt unb oerlacft fie

unb l^ebt fie fte^enb auf.

<!^ittcnr<^ni$c. ^ittoten: V/2 Kilo

gefd)älte unb in ©d)ni^e gefc^nittene Quit*

ten, IV2 Kilo Qudex, fnapp IV2 Siter

SBafjer. SJian fe^t bie ©(^ni^e mit bem
3ucter unb bem Sßaffer gut pgebecft auf§

g^euer unb lä^t fie 1 ©tunbe gang langfam

!o(^en. ®onn nimmt man bie ©dini^e

f)erau§ unb f(^id)tet fie in ©läfer. S)en

©aft tä^t man nocE) etioaS ein!od)en, gie^t

i^n I)ei^ über bie ©d)ni^e unb binbet bie

©läfer SU. SSemerfung: äRan fann bie

©cJialen unb Kernpufer, in ein SO^uUfäcfs

c^en gebunben, aut^ mitfocE)en laffen, wo*

burd) ber ©aft geleeartig roirb. ajtan Eann

aud) au§ ben ©d)aten nebft einigen weiteren

Quitten ein einfad)e§ gute§ ©elee tod)en

(fie^e Quittengetee).

Keinecloudeti. 3wtaten: 1 Kilo

gfrüd)te, 330 g (33 deka) Buder. ®ie

Steineclauben werben weber entfteint nod)

gefc^ält, fonbern ganj eingemadjt. Siabel^

lofe f^rüd)te werben entftiett, abgewifc^t

unb in ©fäfer eingerüttelt, banad) mit

lauem ©irup, au§ bem ßuder unb Vs Siter

SBaffer ge!od)t, übergoffen unb im ®unft

gebebt. Tlan tann fie mit ©ummit)erfd)Iu§

ober mit 5nieI)Ibreibede r)erfd)lie^en. Koc^t

man fie mit Qudzx unb SBaffer auf bem

§erb fertig, fo werben fie mit 3^ru(^tped)

ober mit „©ofortmetliobe" t)erfd)Ioffen.

Kansdoudenmormcladc. 3 Otiten:

1 Kilo Öteineclauben, 500 g (1/2 Kilo)

3uder. 2j[u§ ben aufgefc^nittenen g^rüditen

entfernt man bie Kerne, hk man je 1 Kilo

mit 500 g (V2 Kilo) 3uder in einer Kaffe*

roHe äugebedt ^2 ©tunbe bunftet. S)ann

wirb bie SJioffe burd)gef(^Iagen, worauf

man fie nod) fo lange fod)en lä^, hi§ fie

bie erwünfd)te ®ide f)at. ©ie barf i§re

grüne g^arbe nid)t oerlieren.

KciaPct in ^ffig einsuUgcn. 3"ta*
ten: 9tuf V/2 Kilo ^ilge V2 Siter @ffig,

Vs Siter 2öaffer, etwa 15 ^fefferförner, 10

S^ieugewüräförner, Y2 Kaffeelöffel Kümmel.

®ie gepu^ten unb gewaf(^enen ^ilsföpfc

werben in bem mit ben ®ewürgen aufge*

Jod)ten (Sffig unb SGSaffer gargetod)t, bann

|erau§genommen, in ®läfer gefüllt, ber

©ffig mit ben ©ewürgen no(^ etwa§ einge=

Jod)t unb erfaltet über bie ^ilje gegoffen,

bie man bann gubinbet.

K^Qbor&eir. Qutatzn:! Kilo fräftige

9?l)abarberftangen, 500 g (V2 Kilo) 3uder.

S)ie ©taugen werben gefd)ält, in SBed«

gläfer gefüUt, biefe mit bem mit Vs Siter

Söaffer gu ©irup gefod)ten 3uder oottge*

goffen unb im S)unft 20 9Jiinuten bei 90"

§i^e gefod)t. ©emerfung: ^^ian fann

9il)abarber au(^ mit ^apieroerfdjlu^ (fie^e

Koc^fc^ule ©eite 211) einfieben. SRac^t

man ba§ Kompott gleid) auf bem §erbe

fertig, fann e§ aud) mit f5^rud)tped) ober

„©ofortmet^obe" oerfc^loffen werben.
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2^t)QbarbermQrmc(ode mit (Drangen.

9iad)bciu mau beii 9i[)abav[)er flcfdjält unb

in gan3 flciiic £tüdd)cu gefdjuitteii i)Cit,

inif5t mau fic uub uiuimt .yi jcbcm gerüttelt

Doüeu 72 ^itcv 3 füfje Draugeu unb 375 g

(37 V2 deka) Diafftnabesuder. 9JJan fd)ärt

bte Drangen bünn, fd)neibet bie §älfte ber

Sdjah in bünne (£treifd)cu, jertedt bie

forgfam uon ber meifseu §aut befreiten

5-rüd)te in bünne Sd)eiben, au§ beneu mau
bie Sterne entfernt, tut bie 9i()abarberftüd'e

nebft bem 3"cf6i"/ '^^^^ Drangeufd)eiben unh

ber ©d)ale in eine ßafferoüe unb fod)t

aücS unter beftänbigem Umrüf)ren unb

2tbfd)äumeu über geliubem g^euer, bi§ ein

auf einen Steiler geträufelter Stropfen ber

SJiarmelabe jit ®elee erftarrt. S)ann füllt

man fie in Stopfe, bebedt fie nad) bem ®r=

lalten mit Shimpapier unb binbet 58Iafe

barüb er.

Kl)abarb«roff. 3 "taten: 1 ^ilo

9if)abarberfaft, 750 g (^4 Slito) ^uder.

2)er Dt^abarber roirb mit etroa§ äöaffer

gerfodjt unb burd) ben ©panntud)fitter

(3-ig. 154) laufen gelaffen. ®anu lä^t

mau ben ßiicf^i^ barin jergeljen, bringt

beibe§ sum S?od)en unb füüt ben Saft nod)

I)ei^ in bie augemärmten g-Iafd)en, bie Der=

fort't unb oertadt raerben.

Kol)cin0cmQcf)tC0. 2lIIe mit it)rem bop:=

pelteu ®cmid)t minbeftenS 2 ©tunben oer^

rübrten Säfte ober 9}^armelaben I)alten fid)/

gut oerfor!t ober mit „Sofortmetf)obe" vn-

fd)[offen, an füi)Iem Drt aufberoatjrt, un=

begrenst. 9Jian cermenbet fo fouferoierte

3^rüd)te unb Säfte jur ©iSbereitung, rco

fie bann nur mit ber nötigen 9)]enge Söaffer

ober Sal}ne oerbünnt mcrbeu. ^^dix Säfte

finb befonberS geeignet (Srbbceren, §im=

beeren imb ^ofia'nuSbeeren, 5U burd)ge=

ftrid)euem 3-ntd)tmarf 9J?ariücu, 3(pri{"ofcn

unb '"]>firfidic.

Kofcnäpfel, fieijc Hagebutten.

Kofcnfonferoe. 3"taten: 500 g (i/o

ßilo) 9?ofeuroaffer, fooiet 31''^^^'' al§ ba§

9?ofenroaffer anfd)[udt, etma§ S?od)eniUe=

tinftur. SDen geftof3Cucn 3"rfer uermifd)t

mau mit bem 9{dfcuuiaffer jn einem biden

$8rei, färbt mit ber S^odieniüe, erijitjt bie

SRaffe big jum Slodieu un'Q giefjt fie in

ficine flaci^e, mit Snanbelijl au§geftrid)ene

5-ormen.

Kote Z^übcn in ^fflg. 3" taten: Diote

9{üben (rote 35eete), ß-ffig fauf 1 i'iter Gffig

V2 :^iter SBaffer imb 1 (Splöffel Salj),

Siümmel, äUeerrettid), 1 ^rife 3"cfcr. ®ie

S8(ätter ber Oiüben roerben bi§ auf etroa

10 cm uon ber 9öur,5et entfernt unb bie

gutgeuiafd)enen 9?übeu in 3öaffer ir)eid)ge=

füd)t ober aud) in ber geljei^ten 93ratrö^re

gargebaden, raoburc^ fie »iel faftiger

uub garter merbeu. ^onn rcerben fie ge=

fd)ä(t, in mefferrüdeubide Sd)eiben ge=

fd)uitten unb mit ^ümmetförneru unb ben

S}^eerrcttid)ftüdd)en in glafierte 2;üpfe ober

©täfer gefd)id)tet, in benen mau fie mit bem

mit Sßaffer, etma§ ^iid^x unb Salj aufge=

fod)ten f)ei^en (Sfftg übergiept, fo baf? fie

Döüig bebedt finb. 9kd) bem (Srfatten

Toerbeu fie gugebunben. 95emerfung:
dJlan faun ber SJJarinabe beliebig nod) einige

2(pfelfd)eiben foroie gefc^uittene 3'i^iebel=

ringe beifügen, aud) g-end^el ftatt S?ümmet

ift bei Dielen §au§fraueu beliebt.

tlotPo^l 3U Solat eingelegt. 3"*^=
ten: 10 9bttül)rföpfe/ 250 g- (1,4 fiifo) Satg,

5 Siter Sßaffer, Sorbeerblätter, fdjroarger

Pfeffer, (Seroürgförner, S5>ad)o(berbeeren,

Senf, ®ia, aiSeiubtätter. SDer 5lof)t mirb

fein gef)obeIt, bann lagenroeife mit ben ©e^

nnirjen burd)ftreut uub in Steiutöpfe, bie

aber nid)t ga::5 uoH merbeu foüen, eiuge=

fd)id)tet. 33orf)er f)at man oon bem Satg

unb Sßaffer Safe gefod)t, bie man etmaS

abfü[)Ien läfst, um fie barübergugiepen.

Obenauf merben Beutel mit meifsem Sanb

gelegt, fleine ^oljbedet barübcr, bie mit

fauberen Steinen gu befd]mereu finb. ^ie

Söpfe werben mit uaffem ^^ergamentpapier

gugebunben. 58emerfung: 3)er Salat

mirb mit (£-ffig unh Ql angemad)t.

Kumfrüc^te. 3"taten: ^serfdiiebcne

g-rüdjte, ebenfoniel 3i'dei-"- 2lty erftc Mi^

fd)ung 1 Sülo 3udtx 1 Siter befter ^amaifa=

rum. (5?ei ber Einlage eine§ fleineu 9tum5

topfe? mirb biefe? 9)hif? auf bie .^-»älfte ein-

gcfdjräuft.') (SrforberlidicÄ ©efäfs : ein glatte

glafierter Stopf, ber mit '^^ergameutpapicr

gngcbuubeu mirb; nod) beffor ift, einen fo=

genannten 'i^ranbcubnrger Jopf mit aufge=
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fcf)Itffenem ®ecfel ju oerraenben, bie ^rücE)te

bleiben barin am fräftigften. ajian beginne

im %xmai)t mit bem ©inlegen ber ®rb*

beeren unb ©Ia§firfd)en, unb groar fei ben

§au§frauen naäj einem bercäf)rten O^egept

empfoljlen, t)on biefen g-rüdjten mei^r Iiin^

einjugeben, al§ oon aüen anberen nacf)foI=

genben, ba fie ben 9?umfrüd)ten einen hz-

fonber§ guten ©eftfimacf oerleifien. ®ie

(^ta§fir[d)en werben nidjt entfteint, ba ber

^ern ebenfalls einen pifanten ©efi^macf

gibt. Stuf ben 95oben be§ Stopfe§ loirb ber

3uder gefc^üttet unb ha§ gletd)e ©eroii^t

tabellofer ®rbbeeren unb (SIa§!irf^en bar«

aufgegeben, ber 9?um corftcE)tig ba^ugegof^

fen, ber Stopf cerfi^Ioffen unb nad) brei

Sagen mit einem eigen§ ju biefem Qmed
gehaltenen ^olslöffel umgerüf)rt, ma§ oon

3eit gu 3ßit geftf)et)en mu^. 9Jian gibt

nun, mie bie f^^rürfjte if)rer iReife nad) er«

fd)einen, naci) unb na^ Sot)anni§beeren,

gefc^älte entfteinte 9Iprifofen, f)albierte,

entfteinte 9ieineclauben, Himbeeren, 9Srom=

beeren, ^firfid)e unb and) mit bem SSunt*

meffer gefd)nittene aJielonenftüde baju;

üon $8irnen gibt man nur menige, gefrf)ätte

unb entfernte, Don ben aKerfeinften ©orten

f)inein, SSIaubeeren gar nid)t, ba fie gu ftarf

färben. Sä^t ber 5Rumgef(^ma(i naä), fo

mu^ t)on 3eit gu 3eit etraa§ :öamaifarum

na{^gefußt werben. 2tm beften ift e§, mit

jeber g^rudjtforte ein Siförgla§ D?um l^in«

gugufügen; aurf) gute^t nod) einen ©c^u^

oon beftem 2Irra! bagugegeben, üerbeffert

ben ©efc^mad. O^umfrüc^te reicht man gu

meinem unb fettem ?5^Ieif(^, gu SCBilbpret.

©ie merben auc^ oiel gur ^erfteHung oon

piJanten ©peifen, ^altftf)alen unb ©aucen

benu^t. aSemerfung: ©olltefid) im Siums

topf ©d)immel bilben, fo ift gu wenig 9?um

im Stopf. ®r wirb obgenommen unb 9tum

gugegoffen. 9?umfrüd)te bürfen niemals

aufgefod)t werben.

Kumfopf, ftet)e 9^umfrüd)te.

©al30urEcn, cinfo«^. Zutaten: (Sur-

fen, aSeinlaub, Sßeidifelbrätter, Si'abolben,

280 g (28 deka) ©alg auf 10 fiiter «föaffer.

9JianIegtfd)önejungeni(^tüberreife (Surfen

eine 9^ad)t in eine Söanne mit frifd)em 2öaf=

fer, bürftet fie am näd)ften SJ^orgen ab unb

fd)ic^tet fie gteid) an Ort unb ©teile in ha§
(Surfenfa^ ober nod) beffer in einen ^of)en

©teintopf. S)tefe (Sefä^e muffen am SSoben

mit SSein= unb aSeidjfelblättern ausgelegt

werben, auf bie bie ©urfen lagenweife

immer wieber mit Sßein^ unb Söeic^fettaub

unb ©iübolben eittgefd)ic^tet werben; oben-

auf werben fie mit SSIättern gugebedt, gu*

le^t mit ber Safe übergoffen unb mit einem
^ofgbedelunb gewafd)enem ©tein befd)roert.

Söenn fid) wä£)renb ber (Särung weiter
©^aum mit asiafen bilbet, mu^ er abge=

nommen werben. SSemerfung: Sffiilf man
balb faure (Surfen f)aben, fo ift e§ am beften,

oon bem SSorrat bie fleinen (Surfen f)erau§=

gufuc^en unb fie in gang gleicher SBeife in

einen ©teintopf eingumai^en, biefen aber

im aSarmen ftefien gu laffen, wonac^ fie in

14 3;agen bi§ 3 9Bod)en fd)on genießbar

finb. SBer biefen fleinen 58orrat red)t pi=

fant f)aben will, fann aud) nod) SReerrettic^

unb 1 3e£)e S^nobfaud) bagugeben.

©ouerompfcr in 6led^bu<^fcn cingc'

legt, aJlan wäf(^t ben ©auerampfer, ftreift

iE)n oon ben ©tiefen unb lä^t if)n aiif

rafdjem g^euer in fod^enbem SSaffer mit
etwas ©alg einmal aufweifen. ®ann lä^t

man if)n auf einem <Bkhi abtropfen, ftreid)t

i§n huxä) unb toä)t ben ^rei giemli(^ bid
ein. ajJan füllt biefen in a5ü(^fen, oerlötet

biefe gleid) unb foc^t fie bann 1 bis V/2

©tunben im SBafferbabe. jungen unb gar=

ten ©auerampfer überfod)t man nid)t mit

Sffiaffer, fonbern fe^t i^n, nac^bem er fauber

gepult unb gewafc^en ift, mit einigen Söf-

fein ooU Söoffer auf fc^wac^eS Steuer, bün=

ftet i^n im eigenen ©afte weic^, lä^t i^n auf
einem ©iebe abtropfen, ftret(^t i^n burd)

unb fod)t if)n gu einem biefen SSrei, mit bem
man wie oben angegeben oerfäl^rt.

©Qucrfrout. ^üv fleinere ^auS^al?

tungen wäl)lt man nic^t gu gro^e ^^äffer

unb oerteilt baS ßraut lieber in mefirere

fleinere, ba eS fid) nur burd) oöllige 2lb-

fd)tie^ung ber äußeren Suft länger ^ält unb
angebrodjene S^äffer bem SSerberben ef)er

ouSgefe^t finb, *aIS oolie. SBer fid) einen

gang fleinen S^orrat galten will, tut am
beften, baS S?raut in ©teintöpfe eingutegen,

in benen eS gewö^nlid) einen fe^r guten
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(Sefc[)tnadE be!ontmt, im übrigen beforgt

man [id) entrceber nene {5'ci^cl)en oon ©id)en=

ober 33urf)enf)ol3, bie gut oerpidjt unb mit

eifernen Okifen oer[el)en [inb. ©ie muffen

innen gut nu^3gemafd)cn unb barauf au§=

gebrüf)t roerben. 93iete §au§fvnuen brü[)en

fie bann nod)maI§ mit Ijeifsem ©ffig au§.

ein alte§ SBauernmittel ift and), fie mit

©auerteig auSjureiben. @et)r fein wirb ba§

ßraut, raenn man ba§ gebrül)te %a^ nod) ein=

mal mit einem Stce üon fd)n)ar3en^oi)anni§=

beerblättern au§briit)t (500 g [^2 Kilo]

^of)anni§beerblüttertee auf sirfa 5 bi§ 6

fiiter fodjenbeS Sßaffer). 9lud) SBei^raein-

fäffer finb jum Einlegen be§ ©anerfraut§

geeignet. SJian fpült fie üu§ unb trodnet

fie bann am beften im g^reien im ©(Ratten,

g^äffer, bie bereits jum einlegen con ©auer^

Iraut gebient t)aben, muffen bagegen ein=

gemäffert, getrodnet unb cor bem ©ebrauc^

nod)maI§ au§gebrüf)t h^vo. mit ^o{)anni§=

beer= ober Söeinblättertee auggefpült roer=

ben. ®a§ frifc^ oom j^-elb f)ereingebrad)tc,

fofort 5um einlegen gefd)nittene Kraut

wirb ftet§ ba§ feinfte ©auerfraut ergeben.

SJ^an fel)e barauf, möglic^ft fefte, feinblätt^

rige, irei^e SBare ju erfiatten. $IRan fd)nei=

bet bie Köpfe bann in §ätften, entfernt bie

©trunfe, löft bie oberen fd)mul3igen SSIät*

ter ab unb oermaljrt bie beften großen SSlatt^

abern, bie fpäter jum 2lu§tegen unb Qu-

beden be§ %ü\\e§ bienen foHen. 'SRxt einem

großen Krautf)obeI ober einer Krautfd)neibes

mafd)ine, mie man fie auf bem Sanbe ge=

braud}t, ift bie 3lrbeit bann am einfad)ften.

ige feiner ba§ Kraut get)obeIt ift, befto loert-

ooHer mirb e§ für ben ®ebraud). Segt

man nur fteine SJZengen ein, fo genügt

and) ein tteiner §obeI mit anSmec^felbaren

aJZeffern, mie mir unter gng. 1 geigen. e§

ift aber für jeben 6^au§[)alt empfel)(en§s

raert, einen fogenannten einJopff)obel an=

5ufd)affen, nämlid) einen mittelgroßen

Krautf)obet mit einem Kaften, in bem fid)

bequem ein I)übfd)er 3?orrat of)ne aü^^n grof5e

9}Iüt)e I)obcIn läfit. Sind) bie Uniucrfal=

®cmüfefd)ncibemafd)incn finb für Heinere

5ßorräte gum Krautcinlegen red)t praftifd).

93ei einem fleinen 55orrat oermifd^t man
baä gehobelte Kraut mit bem ©als. 2Jtan

redjuet babei auf 20 große Köpfe, 25 bi§

30 mittelgroße Köpfe, ungefäf^r 500 g C/s

Kilo) ©atj, ba§ über ba§ Kraut geftreut

unb in einer grofsen SOBanne mit ben ^äm
ben in ba§ Kraut i)ineingefd)afft luirb. ®ei

gröfseren 9Jicngen ift ha§ inbe§ nid)t mög=

lic^, unb man oerfäfjrt ba^er foigenbers

maßen: 2)a§ roie oben beijanbette, tabeIIo§

faubere ^^aß roirb auf bem 93oben mit ben

beifeite gelegten Krautbtättern gefegt, bie

mit ©alg beftreut merben, barauf gibt man
eine etma 5 cm t)ot)e Sage Kraut barauf,

falgt e§, ftampft e§ mit bem ©tößer ein unb

fäf)rt fo fort, bi§ ba§ f^aß notl ift. S3eim

©tampfen muß fid) bereit? genügenb ©aft

bitben. Obenauf fommt roieber ©alg unb

eine Krautblätterbede, barüber ein reine§

in ©aljraaffer au§genninbene§ %ud), bann

bedt man ba§ g^aß mit einem 2)edel gu,

ber Heiner al§ ber g^aßranb fein muß unb haS

Kraut gang bebeden muß. 2Rit geiüafd)enen

©teinen befd)n)ert läßt man ba§ Kraut im

Keüer ftef)en. e§ braud)t 3 bi§ 4 S[öod)en

jur ©ärung. ^ei Heineren ©efäßen, raie

©teintöpfd)en unb fleineren g'^MjC"/ wii''^

gang ebenfo Derfaf)ren. ©tatt bem ©tößer

oermenbet man bie fauber geroafdjenen

§änbe. 2tud) Heinere ® efäße muffen gut gu^

gebedt unb mit entfprec^enb großen ©tei-

nen befdjroert werben. Sföirb ber 55orrat

bann oerbraudjt, empfief)It e§ fid), eine i^öl*

gerne Krautgabel gu biefem ^i^^f^c angu=

fd)affen. ©ollte ba§ ©auerfraut bennod)

gu Derberben beginnen, b. l). meid) mcrben

unb übefried)en, fo muß bie oberfte t)er=

borbene ©d)id)t fogIei(^ entfernt unb ztma

1 Kaffeelöffel fongentrierter SBcingeift mit

einem l)alben Siter SSaffer baraufgegoffen

werben. SBitt man fef}r fd)ucfl ©aner=

fraut ergieleu, fo wirb ba§ Kraut ofjue ©alg

eingeftampft. 9}kn fann e§ geioüf)nlid)

fd)on nad) 8 Stagcn licnuljen. e§ ift iia§

fogenannte ©auertcigtraut, benn man uer^

fäf)rt babei folgenbermaßen : Sie §älfte

be§ Krautes mirb eingeftampft, bann breitet

man ein Xwd) barüber au§, bcdt ctuni 250 g

(7* Kilo) ©anerteig als Sage auf baS ^nd)

unb fd)lägt bie anbere Raffte be§ 3:ud)e§

barübcr,bamit ber ©anerteig mit bem Kraut

nid)t in bireHe S8erüt)rung fommt; barauf



@intnad)en unb ©infocfiett. 527

füllt man ha§ f^a§ coH, ftampft bte groette

i^älfte mögltd)ft feft ein, breitet ein teine§

Sud) barüber, befdiroert e§ mit befonber§

großen fcEjroeren Steinen unb gie^t ba§

^a^ mit fri[d)em 3Baffer ooH. SOBiH man
bie§ oI)ne ©alj eingelegte S?taut nod) oer*

feinern, fo opfert man eine g^Iafdie billigen

SBei^roein, ber gmifc^en bie Sagen be§ ßrau*

te§ gefprengt roirb. Bß^Se« ficf) nad) einigen

2;agen $8Iafen, fo mirb i>a§ angefammelte

SBaffer buri^ frifd)e§ Söaffer roegge=

fcfimemmt, mag jirfo 5 bt§ 6 mal mieber*

f)oIt roirb, roorauf jule^t taS ganje SBaffer

möglidjft abgegoffen roirb. 2)a§ ^raut roirb

barauf am beften rafd) t)intereinanber oer?

braucht. ©oIcE)e§^rautiftßeutenmitfc^roas

ä)em Syjagcn gu empfe!^Ien, ba e§ Ieici)ter

rerbaulii^ift al§ba§anbere. 93emer!ung;

aSefonbere SBürjen für ha§ Uxaut, ba§ ein-

gelegt roirb, finb S?ümmel, SBad)otberbeeren,

junge SSeinbtätter, 2)iüboIben, roenn folc^e

noc^ oor^anben finb. 9^ad) rid)tigem ©in*

füuern fteigt ber ©aft über ben S)edel. ^ih
bet er aSIafen unb ried)t er fäuerlid), fo ift

ba§ ein 3eid)en, ba^ von bem ßraut ge*

nommen roerben !ann. ®er ©aft roirb ab*

gefd)öpft unb noc^ mit einem Studie roegge*

roifd)t. S)ann nimmt man ©teine, S)edel,

%ud) unb ^rautblätter ab unb nimmt in

einen ©teintopf einen üeinen aSorrat fier*

au§, etroo auf 8 Sage. ®onn fpült man
ba§ Suc^, ben S)edel unb bie ©teine fauber

in frifc^em Söaffer, reibt auä) bie ßraut-

fa^roänbe ob, mac^t bie Dberfiädje be§

Krautes red)t eben, bebedt aUeS, rote e§

roar, unb gie^t gule^t nod) fo oiel SBaffer

5U, ba^ e§ über i>zm ®edel ftef)t. ®ie§

S3erfaf)ren ift gu roteberl^olen, fo oft roieber

ein neuer aSorrat entnommen roirb. ©o be«

l^anbelt, I)ält fi(^ ba§ ^raut ha§ ganje ^af)x

bi§ jule^t im beften (S5efd)made.

SauetrFvQut auf f<ll)toäbif<ll)e fitt ein3U'

machen» 3« 30 ©tüd red)t feften, mittel=

großen 2öei^foI)Iföpfen nimmt man unge*

fäl)r Va ßilo 'Bal^. 3)ie äußeren, befd)äbig=

ten aStätter be§ ^ot)I§ fd)neibet man ab

unb pu^t ben JSof)IIopf troden rec^t fauber

ab, fc^neibet ii^n bann f)atb burd) unb

nimmt ben ©trunf l^erau§, t)obelt il^n in

ein faubere§ (Sefä^ ein uub oermifdit if)n

gut mit ber oben angegebenen aJtenge ©alg

;

and) ba3roifd)engeftreute 2öad)oIberbeeren

geben einen angenel)men ®ef(^mad; roenn

man ben ^of)I foftet, barf er ni^t gu faltig

fein. ®inige Sage t)orf)er t)at man ein

g^ü^d)en beforgt, ha§ gut eingeroäffert, ge*

reinigt unb au§getrodnet roorben ift. i^n

biefe§ legt man auf ben 58oben grüne 9teben=

blätter, ftampft bann ben mit bem ©alg in

einer Söanne gut Dermifd)ten S?ol^I red)t

feft ein; fd)on beim ©inftampfen befommt

ber ßo^l etroa§ fia!e ober aSrütje. ^rcifc^en

ben ^ot)I fann man fleine a3or§borfer Stpfet,

nur abgeroifc^t, nid)t gerfdinitten, ober ei-

nige größere, in ©d)eiben gefdinittene Stpfel

legen, ©obatb ha§ ®efä^ mit bem einge*

ftampften ^ot)I gefußt ift, breitet man noc^

einige gange ßoIEjIbtötter ober ft^öne Sieben-

blätter barüber unb legt einen tjöläernen

®edet barauf, ber innerl^atb be§ g^a^*

ranbe§ auf bem ^ot)I aufliegen mu^, legt

fet)r fd)roere, gut abgeroafd)ene ©teine bar*

auf unb lä^t nun ben ^ol)I ruf)ig an einem

paffenben ^la^ im Heller fte£)en; naä)

einigen Sagen roirb er anfangen gu gären.

SOSill man bann ©auerlraut fod)en, fo roer*

ben bie ©teine, ba§ aSrett unb bie aSIätter

abgenommen unb guerft fo oiel con bem
ßo^r, at§ tnbeffen mi^farbig geroorben ift,

befeitigt. yia<S)tzm man bann fo oiel ©auer*

!raut, al§ man gur SJZa^^Igeitbebarf, t)erau§*

genommen I)at, legt man ein faubere§ Suc^

barauf, bann ben abgeroafd)enen ®edel unb

bie gereinigten ©teine. ©o t)erfäf)rt man
jebeSmat, roenn man Kot)I au§ htm g^a^e

ober Sopfe nimmt. äRan mac^t biefen

ßof)I im ©eptember ein.

Q^lil^m-, ßrombccrcti' oder ttlauU

beerettmarmdodc. 3)iefe roerben aUe burd)

ein ©ieb getrieben unb mit ebenfooiel

3uder, al§ bie 9Jlaffe roiegt, eingefoc^t,

bann in (Stäfer gefüllt unb gugebunben.

Senfguvfen. Qntatzn: (Sro^e, jiem*

Ii(^ reife (Surfen, ©eroürgfräuter roie aSafi*

litum, ©ftragon, fiorbeerblätter, SJieer*

retti^, Sleugeroürj, Pfefferkörner, S^ietfen,

©enfförner, SCBein, (Sffig, ©alj (auf je

1 Siter (gfftg 1 ®^IöffeI ©atg). ®ie (Surfen

roerben gef(^ält, f)albiert unb mit einem

filbernen Söffet oon bem i^nneren befreit.
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movauf nmn fie in finc^evUinflc itnb 2 big

3 3-iiif^er bicfc ©türf'e 5crtcUt, bie man in

einer faufaeven Sd)üffel, mit Satj be[treut,

über '>Rad)t ftel)en Iäf3t. 2)anad) nimmt

man bie ©tüde einzeln f)erau§, trocfnet fie

mit einem fanbeven Snrf) ab unb fd)id)tet

fie mitben ßepul3ten, geiuafdjenen Slräutern,

mürfelig 9efd)nittencm SJleerrettid), Sor=

beerblättern unb ©enfförnern, nebft einigen

©d)aIottcn in ©täfer ober glafierte Stopfe,

gief5t ben mit ©alj aufgetod)ten, ertaltetcn

©ffig barüber, baf? fie bnmit bebedt fiiib,

unb läfit fie Ieid)t jugebedt bi§ 3um fotgen^

ben Sage ftet)en. ®ann gie^t man ben

©ffig cib, {"od)t it)n roieber auf, Iäf5t il)n

erfalten unb giefit if)n JDieber über bie

©urfen unb roicber^olt biefe§ S3erfaf)ren

brei Stage t)intereinanber, morauf man bie

©läfer jubinbet unb an einem füf)Ien Drt

auf[)ebt. SRad) 2 bi§ 3 aßod)ett finb biefe

©urfen gebrauchsfertig. aSemerfung:

@infad)e ©enfgurfen fann man aud) nur

mit ©ffig, ©etiniräförnern, Pfeffer unb

roei^em Senf t)erfteUen.

©cnfgurfeti^ ondcre^rf. Untaten: 10

bi§ 12 grof,e (Surfen, 1 Siter ©ffig, 100 g (lo

deka) ^itder, 140 g (14 deka) ©enfförner,

20 ^fefferförner, etroa§ S)ittfraut, 20 ©d)a=

lotten. ®ie gefdpiten unb in Q]ierte( ge:=

fdjnittenen ©urteu werben entfernt, noä)-

mal§ burd)gefd)nitten, gefallen, 24 ©tun-

ben liegen gelaffen unb abgetroduet in

©täfer gelegt. 9lad)bem man ben ©ffig

mit 1 Siter Söaffer unb ben angegebenen

Zutaten gefod)t f)at, läfU man il)n auS-

£ü[)ten, übergief5t bie ©urfen bamit unb

mieberbolt bieg breimal, worauf bie ©täfer

gut jugebunbcn merben.

6porgd in 6U(f)büc^fcn einßfmöt^t.

3utaten: Spargel. Warn puljt ben Spar=

gel, ir)äfd)t if)n, uad)bem mau unten ba§

©otsige abgefd)nitten f)at, unb fd)neibet

bann alle ©taugen gleid) lang, roorauf man

fie in ftarf fod)enbem SBaffer einmal auf=

fod)en tä^t, fie in faltem Sföaffer an?-:^

tüblt, in I)oI)e 83üd)fen mit beiii Slopf n^id]

oben legt uub falte» SSaffcr barübergibt.

3Jlan füd)t bann ben Spargel in ben ge=

löteten a3üd)feu 7-' ©tuiibe, unb sumr non

ber 3*^it ti" gercd)net, mo ba» Söaffer,

in bem fie ftefjen, ju fod)en onfängt. 58 e ?

merfiing: 9(n biefen Spargel barf mau
fein Sal3 geben, meit er fonft Ieid)t fauer

wirb, ^n gleicher Sßeife uerfä£)rt man bei

bem (Sinfüd)en in 2BedgIäfern, nur baf? ber

uorgebämpfte Spargel mit frifd)em Satj;

maffer übergoffen roirb. J?od)5eit ebenfaü§

V2 bis V-i Stunben.

6tad)dbMren dn3Utna<i)en. Qnta-
ten: 37.5 g (ST'/s deka) Döüig auggeinad)^

jene, aber nod) l^arte Stad)elbeeren üou

einer guten, großen ©orte, 375 g (3772

deka.) ^ni^ßi'' 1 ^it^'t'iie- 3?^«» fli^'t bie

geputjtcn beeren in fod)enbe§ SÖaffer unb

Iäf3t fie gang langfam unb bef)utfam einige

SJZinutcn barin fod)eii, bi» fie fic^ meid)

anfül)ten, bann nimmt man fie mit bem

Sd)auin(öffel f)erau§ unb fü(i(t fie in fri=

fd)em SÖaffer ah. SDanu flärt man auf je

375 g (3772 deka) beeren 375 g (3772

deka) 3"^6i*' ^'^'^^^ i^" S»'" ^-aben unb

gie^t if)n erfaltet über bie 93eeren, bie man
mit Rapier gubedt unb 2 Sage ftcfien lüist.

®ann roirb ber ©aft abgefdiüttet, ber ©aft

Don 72 3iti"0"e bajugegcben, aufgefod)t

unb abgefd)äuint. Dhtn roerben bie ^^eeren

f)ineingegeben, bie man einmat mit auf=

roaüen läfst, bann Ijcrauönimmt unb in

©läfer füüt. SOkn fod)t ben Saft nod)

üma§ ein, giej3t it)n erfaltet über bie 58ee=

reu, bebedt biefe mit einem in 9htm ge=

tand)ten Rapier unb ücrfd)tief5t bie ©täfer

gut mit ''^vcrgaiuentpapicr.

6ta(^elbcercn cin3umod)cn, andere

J\vU ^utattn: ©tad)c[bccreii. ^te nod)

unreifen beeren roerben mit fodienbem

Sßaffer 5roeimal abgebrübt, biefe bann auf

ein roeifseg 'i|>apier ausgebreitet unb fo ge*

troduet. ^ann füllt man fie ciiijeln in

g-lafd)cn, uerforft unb ucrficgclt biefe unb

beroat)rt fie auf.

6tQ<^clbcercn o^ne 'Su^it, Tlan fanu

fie in ©iimmibrudgläfern aber and) in ge=

roöbnlid)en g-Iafd)en einfieben. Sie roerben

geniafd)cn, abgetropft, in bie ©täfer feft

eingcrüttelt, ncrfd)loffeu unb langfam im

SSafferbabe, roomöglid) bebedt, 20 big 25

SJiinuten gefod)t unb nad) bem ©rfalten

berauggenommen. S)ie 5-lüfd)cu muffen

I

bann oerladt roerben.
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©teinpifsc etroa§ ©alj. ®ie fouber gepu^=

ten, 3erfcf)ntttenen ^ilse werben geix)afd)en

itnb mit fei)r wenig SOBaffer, ba§ ben S:opf-

boben nur bebecfen barf, nebft ein wenig

©als im eigenen ©alj fjalbweid) gebünftet,

mit bem Saft in ©täfer gefüllt, biefe oer=

f(i)l[Dffen nnb bie ^tlge nod) etwa 20 TIU

tiuten, com Kod)en be§ SGBaffer§ an gere(^=

net, fterilifiert.

Comatcn, 0tünc. Untaten: 2 S?i(o

S^omaten, 1 üilo Qndix, 1 fiiter Söeineffig.

ajian fod)t bie f)albierten %xü<i)U in bem

(Sffig äiemtid) meid), gibt fie auf ein ©ieb

gum älbtropfen, fod)t ingwifdien ben 3wd"er

mit Va Siter SBaffer pr ^erte, fc^üttet bie

Stomaten f)inein nnb fod)t fie barin glafig,

füöt fie bann in ©läfer unb oerfc^lie^t fie

nad) bem ©rfalten.

Comatenpüree cin0ema<^K 'SJtan 3er=

fdjneibet ober gerpflüdt reife, fd)öne, ge=

n)afd)ene g^rüc^te, to<S)t fie im eigenen ©oft

5U SO^u§ unb ftreic^t bie§ burd) ein ®kh.

S)ann gibt man ben ^rei mieber anf§

g^euer, J"od)t it)n bid ein, füllt il}n in ®Iäfer

ober j^Iaf(^en, oerfd)lief3t fie unb fterilifiert

fie nod) 7* ©tunben im SBafferbab.

VOalnüffi, QVÜM, f^voav^ ein3umo(^en.

3utaten: 4 S?ito 9^üffe, 4 ßito ßuder, 2

fiiter aöaffer, 25 bi§ 30 ©tüd ©emürj^

nelfen, etroaS ganzer ßimt. 9Jlan nimmt

bie 3Jüffe ab, folange fie innen noi^ meid)

finb, meift @nbe i^uni ober älnfang ^nli,

fd)neibet oben unb unten ein bünneS

©(^eibd)en ab, burd)ftid)t fie mel)rmal§ mit

einem bünnen §ol3fpeiId)en ober einer

S^abet unb legt fie in frifd)eä, falte§ Söaffer,

in bem fie 7 bi§ 8 %aQe, bei täglid) ex-

neuertem Söaffer, au§äiel)en muffen, bamit

fid) ber bittere @efd)mad oerliert. Sann
lä^t man fie in frif(^fod)enbem SSaffer ein=

mal aufroaüen, bann abtropfen, nod)mat§

in neuem SBaffer !od)en, bi§ fie fo meic^

finb, ba^ ein ©tednabelEopf einbringen

fann, bann roieber abtropfen, worauf man

fie no(^ 2 Stage in gweimal gewed)fel=

tem Sßaffer waffert. 9Jfau iodjt ben Qnh
Ux mit ben (Sewür^en auf, gibt bie abge*

tropften 91uffe baju, lö^t fie 5 ajiinuten

§iel)en, nimmt fie !^erau§, füllt fie in (Släfer

S)ie tüdE)ttge §au§frau. S8b. II.

unb giep nad)f)er ben bid etngefod)ten, er*

falteten ßuderfaft barüber. 2)a bie 3^rüd)te

fetbft nic^t faftig finb, muffen fie in reid)=

Iid)em ©aft liegen, ben man nötigenfalls

mit nad)gefod)tem ^uderfirup auffüllt.

5)ann werben bie ®läfer gefd)toffen unb

aufbewa[)rt.

fi)eintraubßttmocmdode. 3wt<its"-

SBeintrauben, 3uder. ®ie Srauben, am
beften bunfelblaue, faftige, ftreift man oon

ben ©tengeln unb brüdt ba§ innere leid)t

l^erau§, worauf man bie bide ©d)ale unb

ben ©aft mit 3uder einfoc^t. ©aju red)=

net man auf 1 ßito Srauben 500 g (Va S?ilo)

^uder imb oerwenbet ben ©aft ber S;rau=

ben gum 2luflöfen. ®ie SJiarmelabe fott

nur Va ©tunbe fod)en unb mu^ bann gleid)

in Söpfe gefüKt werben.

3itconenmocm^lode. 3"t'^ten:8bi§

10 Zitronen, 1 S?ilo ^uder. SRan fe^t bie

3itronen in taltem Söaffer auf unb lä^t fie

2 ©tunben fod)en, wät}renb weld)er ^ßil^

man jeboc^ ha§ SCSaffer gweimal abgießt

unb burc^ frif(^e§ fo(^enbe§ erfe^t. 9lun

werben hu 3^rü(^te abgetrodnet, in feine

©djeiben jerfd^nitten unb bie ^erne ent?

fernt. 2luf je 250 g (V* ^ilo) ber 3itronen=

fdjeiben rechnet man 500 g (Ya S?ilo) Qnäiv

unb V* S.itzx Sßaffer. 9'iun wirb ber 3uder

ge!lärt,bie3itronenftüd'ef)ineingegebenunb

unter ftetem 3lul)ren eine gute l)albe ©tunbe

gefod}t. ^ft bie 9}larmelabe Jalt geworben,

fo gibt man fie in ©teintöpfe, legt 9fium=

papier barauf unb binbet fie mit einer

aSlafe 3U.

gitconenmorffUMt. ^wtite"'- 1 ^^lo

^utjuder, 4 Zitronen, 70 g (7 deka) SJJan-

beln, 70 g (7 deka) ^iftagien, 90 g (9 deka)

3itronat ober eingemadjte ^omeranäen-

fd)ale in bünne ©treifen gefc^nitten, einige

feingewiegte 9iofen= ober ^ornbtumenblät=

ter, 15 g (1 Va deka) geflogener 3^n^t etwa§

^arbamom. ®er ßuder wirb mit Y2 fiiter

Sföaffer geläutert unb unter beftänbigem

Umrül)ren fleißig abgefd)äumt, bi§ er ftc^

an ber ^olsfeUe feftfe^t; bann gibt man
alle übrigen angegebenen ^iitate«/ bie auf

3uder abgeriebene ©c^ale unb ben ©aft

ber Zitronen ha^u, oermift^t aHe§ gel)örig

unb füllt bie SJiaffe in Heine oieredige, mit

34
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SO^ianbelöI beftricf)ene 33ted)formcn, raie fie

ju ©d)ofoIabetafeIn benu^t roerben, ober

in mit öl beftrid^enc Kapfetn, bie man au§

fteifem Rapier gefertigt f)at, lä&t bie 9}^affc

erftarren unb gerteilt bann bie Stafeln in

4 bi§ 5 cm breite ©tüde.

^u^itguvttn, 3 "taten: 3 ßilo reife

©urfen, 1 S^ilo Okffinabe, 1 Siter ®ffig,

5)iII. '3)ie ®urfen roerben gefc^ält, ent;

Eernt unb in feine Iänglid)e ©treifen ge=

fd)nitten, bie in ®fftg beinaf)e gargelorfjt

roerben, ber banad) om beften nod^ gu einer

anberen ©urfenfonferoe oerroenbet roirb.

;3n5n)if(^en lä^t man ben 3u'^cJ^ fpinnen

unb gibt bie (Surfen mit ben S)itl[tengeln

I)inein, lä^t [te 10 3Jlinuten barin glafig

roerben, nimmt fie f)erau§ unb toä)t ben

©aft nod) ein, tut fie abermals l^inein unb

lä^t fie aufroaUen. S)arauf roerben fie I)ei|

in ©läfer gefüllt, mit ©aft übergoffen unb,

roenn fie au§gefül)lt finb, mit Pergaments

papier gugebunben.

3u<fcrr<J)oten^ vüffifä)9* 3

w

taten:

^unge grüne <B<i)okn, Qudtx. Tlan fe^t

red)t garte Serne oon grünen @rbfen in ftarf

gejudertem SCSaffer auf§ j^euer unb lä^t

fie ein paarmal aufroaüen. S)ann gie^t

man ba§ SQgaffer ah, lä^t bie (Srbfen ab^

tropfen, fd)üttet fie auf Söfrf)papier unb

börrt fie in mö^ig roarmem Dfen. ©ie

galten fid) in 58led)büd)fen aufberoal)rt fet)r

gut unb fd)meden im SQSinter j ebenfalls

beffer, al§ mittelnuijsigc getaufte SBare.

Pflaumen, ^Pflaumenmus,

^tDetfc^gcnmormeladc. 3 ^ t o t e n

:

3roetfd)gen (Pflaumen), 3urfcr. 'S^ie red)t

reifen, fü^en 3TOetfd)gen fd)ält man, ^at*

biert imb entfteint fie, gibt auf jebe§ Slilo

3roetfd)gen bie gleid)e SJJenge Qudtx unb

lä^t fie bamit einige ©tunben ftel)en. ®ann

roerben fie unter fleißigem Umrüf)ren ge«

foc^t, bi§ fie fulgig finb. 9^ac^ ®efd)mad

fann man nod) etroa§ 9?um, Sßanille ober

3imt bagugeben.

^mttfU^ginvüftit, (eingemachte aul=

gefteinte Pflaumen.) 3"t'iten: 1 Äilo

g?rüd)te, 250 g (74 S?ilo) 3udcr. Tlan

entfteint bie 3i^'6tf'i)Sß" ""^ ^^öxt ben

3uder, gibt bie 3^rüd)te l)inein unb lä^t

fie barin etroa 10 bü 12 SJJinuten bünften.

©ie bürfen aber nid)t gerfallen. 2)ann füllt

man fie in mit ©atgroaffer ober ©ali5t)l=

fpirituS au§gef(^roenfte ©läfer, Jod^t ben

©aft nod) etroa§ ein, o erteilt il)n gleich«

mä^ig über bie einzelnen ©läfer unb Der=

fc^lie^t fie am beften nod) roarm mit3^rud)t«

ped) (fiel)e ßod)fd)uIc ©eite 212) ober burd^

„©ofortmetljobe".
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6ctcänPe dienen immer einem I)aiben ^uxuebedücfnis und

foUen da^er ou<^ »on befonderem KX>o\)lQtf^mad fein» Hut

eine oerftändig prüfende ^unge toird ^a dos nichtige treffen

und »irPtic^ ^irinPbore« fc^offen» l>ie ;^rbeit der ^ouefrou

beflte^t l)ier in der öefc^marfooUen und gehaltreichen 3u'

fommenfteUung »on jnif(f)getrQnPen. ^ie und do befo^t fi^

ou<^ der ^ou0t)err mit der gufommenfteUung »on Öoalen
und punf<^en. Diefe $e|1getronPe dürfen niemals fü0li<^

get)alten »erden. X>iefen $et)ler vermeidet man am e^eften^

»enn man in Wafftv aufgeloften '^udltv dasugibt, da ji^

fol<^er beim Bbf<^me<Pen beim einfa^en Umrütyren der ganzen

$lü01gPeit mitteilt^ während feiner '^ü<!ttt auf den 3oden

fmU und erft na<^ einigen Minuten fü^t, nachdem oiellei^t

fc^on 3umel l^ineingetan war^ dur<^ na(^t)erige0 t)erdünnen

und Verlängern aber wird ^as Oleic^gewic^t dee He3epte0

geftort und dae OetränP ntc^t üerbeft<srt.

^Uotyolfreie^etränPe leiden meijt am gleiten $el>ler^

der itynen oft eine unerträgli<^e $adt)eit verleibt und einen

fc^lec^ten Kuf eingetragen l)at. ^ier Ijaben toir in der ^i^

tronenfaure ein oortre^li^ee Htittel^ den <&ef<^ma(f 3U oer^

fc^ärfen, o^ne der 6efundl)eit ju fc^aden. namentlich bei

Jruc^tlimonaden bildet fie den wirffam|Tten ^^usgleic^. «tan

foUte außerdem auf die JHifc^ung »on gefalsenen Jruc^t*

und 6emüfeenen3getränPen, »ie eine« I)ier unter ^6ola»

diedo" geseigt wird, me^r 6ewi<^t legen; fit treffen den

6ef<^ma(f der ^erreno^elt beffer als die milden Qaftt und

Limonaden. 3'tronenfoure Pann au<^ den ^fßq erfe^en.

RranPengetränPe feien gewür3arm und auc^ nic^t ju

fü0. JHan reicht fie ganj na<^ Dorfc^rift de« ^rates. BlPol)ol

ift bei il)nen ju »ermeiden.

^lled €i0^ das 3U 6etränPen »ervendet t»ird,

mu^ ^Peimfrei" fein, andere« gebrauche man unter feinen

Umftänden, da beim auftauen gefdt^rlic^e aaPterien frei

toerden Ponnen.
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60tränfe,

^nonosboalC; ftei)e ©ette 181.

/^nano00cfrönf. 3u taten: 2 9tpfel=

ftnen, 1 2Inana§, V2 Siter jerbrücfte §iin=

beetett, V^ 2;afje ^ubergutfer. 9[Ran oer^

mtfc^t ben ©a[t ber 2lpfelfmen, ber 2tna=

na§ unb ber ^tmbeeren mit bem ^uber^

jucEer unb fügt Qeroöl^nItcE)e§ Sßaffer ober

©elterSraaffer linju. ©tatt eine 2tnana§ ju

reiben, itnt ©aft p geroinnen, fann man
fertigen 3tnana§faft oermenben unb hin

^ucJer wegraffen.

^nana0'<l>ron0cnpunr<^, feinet. 3"'
taten: 800 g (80 deka) ^ucter, V2 2lnana§,

2 Drangen, 2 3itronen, 7io Siter [Rotroein,

ebenfooiel je SBei^roein unb ©^ampagner,

Vs Siter SRum ober Slrrat SJian !tärt ben

gerfc^Iagenen ^utgucfer mit V2 Siter Söaffer.

S)ann brüdt man in eine ^unfcE)fd)üffeI ben

©aft ber ^xüä)U, gibt ben Qudzx unb alleS

anbere bajn unb oermifdjt e§ gut, füUt ben

^unfcE) in j}Iafrf)en, cerlorft fie feft unb

gräbt fie ftel)enb in ®i§. 95emerfung: S)er

^unfd) mu^ fefjr falt aufgetragen roerben.

yipfsltvoQß, ßutaten: äpfel, aSirnen,

9tofinen. 2)ie reifen ganzen kirnen unb bie

in ©cf)eiben gefcf)nittenen unb Dom ^^xn-

t)au§ befreiten Ütpfel rei!)t man auf graben

unb trocfnet fie in ber ©onne. (Sin g-a^ oon

50 bi§ 60 Siter ^n!)alt füllt man nun mit

abge!ocf)tem unb roieber erkaltetem Sßaffer

(man rechnet auf 12 Siter getrotfnete Stpfel

unb ebenfooiel SSirnen 50 Siter SSaffer),

gibt bie SSirnen unb Slpfel bagu unb ftellt

ba§ ^a^ roälirenb 3 Stagen an einen roar=

men Drt, worauf man e§ in einem fu!^ten

©eroölbe unterbringt, ba§ ©punbIo(^ mit

einem Seinroanbftetfdien bebedt unb bie

SJlaffe gären lä^t. ^ft bie (Gärung oorüber,

roirb ha§ ^a^ oerfpunbet unb bann nacf) 4

2Bod)en ba§ ©etränf auf f^lafdjen abgejo^

gen, in jebe 3^IafcE)e eine ^anbootl O^ofinen

gegeben, unb bie feft oerforften 3^Iaftf)en im

Heller in einer ©anbfc^ic^t cergraben, in

ber fie nod) einige äTtonate lagern muffen,

beoor ba§ ©etränf in ©ebraud) genommen
werben fann.

J^pfiUtant für Rronfc. 3utaten: 5

f(^öne (am beften 93or§borfer) Spfel, ©aft
ober ©diale oon V* Zitrone, 120 g (12 deka)

3u(fer, 1 Siter aS äffer. ^ereitungSgeit:
1 ©tunbe. ®ie3utaten werben miteinanber

1 ©tunbe gefod)t, bann ber ©aft abgefeif)t

unb gereicE)t; fiet)e aucE) ©etränfe für Traufe,

©eite 223.

flpfeltoeiti, fief)e ©eite 184.

^pfdtocinbotDle. 5 ^erfonen. 3uta5
ten: 1 f^tafdie atpfelwein, V2 ^lafi^e dioU

wein. Vi Siter SBaffer, 2 STpfelfinen, 125 g
(Vs ^Uo) 3w<fer, V2 3itrone in ©cf)eiben

gef(i)nitten. S)ie ^it^onenfi^ale wirb am
3ucfer abgerieben; boc^ fann fie aud) nur

abgefd)ält unb in bie Sterrine eingelegt unb

oor bem 2Iuftragen herausgenommen roer;

ben. Qudix unb Söaffer werben aufgelöft

unb über bie 3lpfelftnen gegoffen, bie Vb

©tunbe bamit ftet)en bleiben muffen. 3us

le^t werben bieSBeine barübergegoffen, ba§

©anse langfam oerrü^rt unb mit einem

%ufi) unb 2)edel bebedt nod) 72 ©tunbe im

halten jiefien gelaffen.

^pfdfinenbotolc. Zutaten: 5 ^la^

f(^en 9Bein, 500 g ( V2 mio) 3uder, 6 atpfel^^

ftnen. SOf^an lä^t bie auf 3uder abgeriebene

©c^ale oon 1 großen ober 2 fleinen 91pfels

finen in 1 Siter 2Bein einige ©tunben gie^^en.

S)ie Slpfelfinen werben rec^t fauber abge=

fd)ält unb in jierlidie ©djeiben ^erteilt, bie

^erne entfernt unb bie innere garte §aut
etwas abgelöft, bamit ber ©aft ausfliegen

fann. SKan beftreut fie in einer SSowIe

mit' bem ^ud^x, gie^t ben übrigen Sßein

baju, fteKt fie auf @i§ unb gie^t aud) ben

SSein mit ber abgeriebenen ©d)ale bap.

aSemerfung: Tlan fann oor bem 2In=

rid)ten nod) eine g^Iafdje ©f)ampagner

I)ineingeben.

^pfclfinenbotole^ alfoJjelfrdc. 10 ^er*

fönen. 3wtaten: 18 älpfelfinen, 8 3itro'

nen, 2 3itronenfd)a(en, 300 g (30 deka)

3uder (nad) ®efd)mad unb ber ©ü^e ber

aipfelfinen me^r), 1 Siter SßSaffer, 1 ^lafdie

©elterSwaffer. S)ie§ oorsüglidie ©etränf ift
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fel)r einfach fierguftetlen. 2)teaipfel[inen unb

Zitronen roerben auf ber 3^tvonenpre[je

ausgepreßt, ber ©aft buxd) ein feine§ ©ieb

gegoffeu, ber übrigbleibenbc bicfe JReft mit

bem Saffer oerquirlt unb jerbrücft, gur

§älfte bagugegoffen, bie anbere mit

bem 3ucfer aufgelöft. 9^un fc[}ä(t man bie

2 3itronen, gibt bie ©c[)ale in recC)t langen

©tü(fen Iiinein, bamit fte cor bem Slnric^ten

mieber bequem I)erau§genommen werben

lönnen, brücft ben Zitron enfaft bagu unb

fußt burd) Beigabe be§ gelöften 3«iier§ nad)

®efct)mad. 2)a§ ©etränf muß V2 ©tunbe

jietien. S3or bem 2luftragen wirb e§ mit

einer 3^IafcE)e red)t falten ©etter§ oermifdjt.

aSemerfung: S)iefe aIfot)oIfreie aSorole

erreid)t i!^re befte g^einf)eit, menn fie in

©läfern gereid)t roirb, bie gu Vs mit tieinen,

gang reinen @i§ftü(fcf)en gefüllt finbunb aucf)

oorlier famt ber ^^Iafd)e ©elterS in @i§ ge=

fteHt mürben, ©ie muß bicfticf) unb öon

fd)öner Drangefarbe fein. SßiCf man ba§

©etränl al§ „Sobbler" geben, gibt man nur

V2 Siter SBaffer gu ber 3D^affe, füüt bie

®Iäfer vor bem Sluftrogen, gibt V2 (Sßlöffel

Üeine @i§ftücf(^en I)inein unb legt obenauf

geguderte ©rbbeeren, S?irfd)en, ^oijannx§'

beeren, fterft ©trot)I)aIme f)inein unb gar;

niert mit 3itronenfcf)eiben.

fipfüfimmffin^f fiefie ©eite 187.

^pfdfincnlitßr, ftel)e ©eite 183.

JKpfilfimnpunfd). 3utaten: 6 3rpfel*

finen, 500 g- (i/o ^ilo) 3ucEer, 2 3itronen,

1 f^Iafc^e Sßeißroein, ^4 Siter bcfter 3Irra!

ober ebenfooiel feiner 9ium. SSon 3 3lpfel=

finen reibt man bie ©(^ate ab unb tut fie

nebft bem ©afte ber 6 3lpfelfinen itnb

2 3itronen in eine Serrine. 500 g (Vs ^ito)

3uder mirb in V2 3^Iafc[)e Sßeißmein gum

^o(^en gebrad^t, in hk Serrine gegoffen,

ausfüllen gelaffen unb bann nod) ber übrige

Sßeißmein fomie ber 9?um tiingugefügt.

Bpfflfiticnfprlt für iimottödcn. 3"=

taten: 1 Siter 907© ©piritu§, ©d)ale oon

12 Stpfelfinen, fein abgefd)ält. S)ie ©d)alen

werben in feinen ©tiftdjen in eine mcit^

Iialftge weiße {^Iafd)e gefüllt, ber ©pirituS

bagugegeben unb biefe in bie ©onne gum

beftiüieren gcfteüt. äöirb bor ©piritu§ fcl)r

ftarf gefärbt, t'aun man nod) etroaS gugeben.

^adj 14 2;agen gicijt man ifjn ab, oerfortt

bie 5Iafd)en gut unb läßt fie lagern. 3"^^

Simonabebereitung gießt man einige Srop«

fen in ein ®Ia§ 2Baffer, baß e§ fid) d)am=

pagnergelb färbt unb gibt Qndzx bagu.

2JJan tann biefe fef)r träftige ©ffeng aud)

gur SBürge oon ®reme§ unb SSadwer! ners

wenben.

^pfclfincntDofTr«, fiefie ®eträn!e für

^ranfe, ©eite 224.

Jivvatpunfiif Polt. 3"tQten: 5 uns

gefd)älte 3itrünen, l'/a Siter befter SIrraf,

1 ^ilo 3uder, 1 Siter SSaffer. ®ie in

©c^eiben gefd)nittenen 3itronen, Don benen

man bie S?erne ouSgelöft f)at, läßt man
6 ©tunben in bem 2lrraf au§gief)en, nimmt

fie, ot)ne fie gu gerbrüden, mit einer ®abel

t)erau§, gießt ben 3trraf in ben ingwifd)en

in bem SBaffer aufgetöften 3«<ferfirup unb

ftent ba§ ©eträn! falt.

fitvatpunfS), tDocm. 3"tttten: 400g
(40 deka) Qudtt, 5 3iti"0"en/ IV2 Sitei^

ftarfer inbifdier See, V2 Siter befter 3lrraf.

2In bem 3uder reibt man bie ©d)ale ber

3itronen ab unb löft if)n bann in bem f)eißen

Seeaufguß auf, mifd)t ben Strra! unb ben

3itronenfaft barunter unb gibt ba§ ©e«

trän! fofort gu Stifd).

mfdtfof, 3u taten: 2 3^tafd)en dioU

wein, 200 g (20 deka) 3uder, 1 Seelöffel

^omerangeneffeng ober 1 ©tüd unreife ^0*

merangenf(^ale. S)ie ©djate übergießt man
mit bem D^otwein unb läßt fie gugebedt unb

faltgeftetlt mef)rere ©tunben giefien, worauf

man bie übrigen 3utaten bagumifdjt. S)ie

(Sffeng tann man gleid) mit allem mifd)en

unb faltftellen.

0rottoon*er. Tlan röftet trodene

©d)wargbrotbiffen, übergießt fie mit 1 Siter

f)eißem Söaffer unb brüdt ben ©aft 1 3iti-"one

I)inein, läßt bie§ 2 ©tunben flehen unb ger*

quirlt e§ bann mit Qndtx nad) ©efc^mad.

©ief)e and) ©eite 223.

örotwafTTct für KranPe. 3"t<^tß"'

250 g (74 S?ilo) Sßcißbrot, ^4 Siter äÖciß=

wein. S)a§ Söeißbrot wirb 1 ©tunbe lang

mit 2 Siter Söaffer geIod)t unb banad) mit

bem 2öcin, '^udcv unb etuniS 3itronenfd)ale

ucrnufd)t.
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6ru|T(t«, fief)e ©ette 223.

ßutgundcrpunfc^^ fiefie ©ette 181.

Caf6 turquc, fiel)e ©eite 179.

C^oudeau^fief)e©eite86unbaud)9öem=

fd)aum.

Cotf-Caü. 3utaten:3e^IöffeI©tüde*

juder, 3 ö^Iöffel SSutterliJör ober ^ome*

ranäenbittern, 1 ®ta§ ^ognaf, ®tn ober

SGBI)i§fq, 1 Zitrone, gefto^eneS @i§. 2)en

3u(ier, Siför, ben ^ogna! unb 1 ©tücJ fein

abgef(i)älte 3toottenfct)ate gibt man in ein

®ra§, fiiat e§ Va mit gefto^enem &i§, gie^t

bie 9}iif(i)ung barauf, feif)t fie burcE), gie^t

fie gule^t in ein anbere§ großes SBeinglaS

unb gibt fie gu SifcE).

Crötnbambuü, fief)e ^ägerpunfcE).

(Curo^oo^ fiel)e ©eite 182.

<Ciecbier. Zutaten: 1 Siter 95ier, 120

g

(12 deka) Qud^t, 1 fleine gan^e ©tange

3imt, 2 ©tü(f ^ngroer, etroag bünn ab'

gef(i)älte 3^t^onenfcE)aIe, 6 gange @ier.

SSier, Qudtv, ^lott ^ngroer unb Zitronen*

f(^ale la^t man auf bem 3^euer &i§ gum

ßocE)en !ommen. SGBät)renbbeffen f(^Iägt

man bie gangen ®ier mit einem Ouirl ober

einer ©c£)neerute fdjaumig unb fügt ba§

fodjenbe 95ier bagu. S)a§ ©ierbier wirb in

©läfern gu Stifc^ gegeben.

<£ievbieir^ ondwe ^tt. 5 ^erfonen. Zu-
taten: IV2 Siter aSier, 6 ©ier, 160 g (15

deka) ^iicfer. ®ie 3wtaten werben oer^

quirlt unb auf fCottem Steuer bi§ an§ ^od^en

gefd)Iagen. SSemerfung: ®a§ (gierbier

barf nic^t gerinnen.

<£terbtQnnt(Ddn« ^w^aten: 12 frifcE)e

®ibotter, 250 g (V* mio) 3uder, 1 Kaffee-

löffel feiner 3^1«^' V^ Siter feiner f5^ran§Ä

branntroein, V/2 Siter fef)r frifc^e fü^e

©al)ne. S)ie (Sibotter werben gefd}Iagen,

3uder unb 3^i^t fiinjugefügt unb ha§

©anje auf @i§ mit ben: @d)ncebcfen gu

©cE)aum gcfd)(agen, möt)renb man nad) unb

nad) ben aSranntmein unb bie ©al)ne bagu-

mifc^t unb nod) V* ©tunbe roeiterft^Iägt,

bann ben aSranntroein burd) ein §aarfieb

gie^t unb ba§ ©etränf in üeinen ©läfern

reicht.

<£«rPondi0. 5 ^erfonen. 3wtaten:

66 g (6 1/2 deka) Kanbi§äuder, 3 bii 4 @i*

botter. 2)en :ßndtx toä)t man mit 5 Dber*

taffen SOBaffer an unb gie^t bann ba§ SBaffer

unter beftänbigem 9tü:^ren in bie mit ein

wenig SBaffer oerquirlten ©ibotter, oer«

rüf)rt e§ gut unb reid)t ben See in einer

Kanne.

^iwpunfd). 3 u t a t en : V2 3^Iafd)e 2anb=

wein, 1 @Ia§ 9ium, ©aft oon 1 3itrone,

6 gange @ier, Qndtt nad) (Sefd)mad.

a^ian fprubelt @ier, ben 3itronenfaft unb

ben 3wder über bem g^euer bi§ fie gut

I)ei^ finb, fügt bann ben SBein unb 9Rum

bagu unb quirlt wieber, big bie SOf^affe fd)äu=

menb auffteigt, worauf man fie fofort gu

%i\d) gibt

€wirputir<^^ feiner. 3wtatett: 2 f^Ia=

fd)en SfJtieinwein (ober anberer guter SÖei^s

wein), 2 ®ta§ ©^ernj, 125 g (Vs Kilo)

3uder, Vio Siter SKum, 12 @ibotter,

400 g (40 deka) 3«^er. 3Jtan mat^t ben

©t)errt) mit bim Sein gufammen I)ei| unb

brennt bm 3uder mit bem 9ium über bem

Iiei^en SOBein ah. ^n einer SSowIenterrine

fdjlägt man bie (Sibotter mit bem Qudtv

fo lange, bi§ bie ^affe einen fteifen ©d^aum

bilbet, b^m man bann unter fortgefe^tem

©d)Iagett ben fo(^enb f)ei^en Söein gufe^t.

®iefer ^unfc^ mu^ fofort gereicht werben.

€ien»cin^ falter. 3wtöten: V2 Stter

SCBei^wein, 70 g (7 deka) Qudn, 4 (Sibot*

ter, ein wenig 3itronenfaft. Qudex, @ier

unb 3itronettfaft Dermifd)t man unb rü£)rt

bann unter fortwät)renbem Quirlen ben

falten SGBein bagu.

<£i0pQffeemif©al)ne. lO^erfonen. 3u*

taten: 1 Siter ©at)ne, 126 g (Ys Kilo) ge=

mafilener Kaffee, 200 g (20 deka) 3uder.

a3ereitung§geit: ly* ©tunben. 2Jian

gibt ben Kaffee in ben fod)enben dia^m unb

lä^t if)n an ber ©eite be§ g^euerS nod) V«

©tunbe giel)en, worauf man ben Qudex

barin auflöft, bie 9Jiaffe burd)fei^t unb nad)

bem ©riatten in einer ®efrierbüd)fe xü^xt,

bi§ fie gu einem bünnftüffigen SSrei gewor^

ben ift, ben man in üeinen Saffen ober

©täfern reicht; nad) aSelieben tann man je

einen ©tid) gefd)Iagene ©at)ne in jebe ^or^

tion geben. SSemerfung: 9Jianfannaud)

Kaffee mit Sßaffer aufgießen, in ber ©efrier*

büd)fe fü^en, fel)r !alt werben laffen unb
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mit gefd)Iagener fujjer <Bai)m, bie man auf

jcbeö ®Ia§ be§ Jtaffce§ f)äiift, reid)cn.

<£i0punr<^. 10 ^er[onen. 3

u

taten:

500 g (V2 ßt(o) Bucfer, 4 3ttronen,

1 ^tafd)e 9H)einiuein, Vß Siter 9?um. Unter

bcn mit V-i Sitev aBaffer nufgefod)ten 3u^

fer mengt man nad) bem ®r!a(tcn ben Saft

ber 4 Zitronen nnb bie abgeriebene ©d)a(e

von 1 3itrone bagu, feif)t bie ^Iüf[igteit

burd) ein feine§ ©ieb ober ein Sind) nnb

Iäf3t fte gefrieren, morauf man unter fort=

gefegtem ®ret)en ber g^orm nad) unb nad)

ben 9i()einroein unb ben 9?um ba,5ngibt.

tiefer ^unfc^ mirb in ®Iäfern gereicht.

«iaf^oPoIodc. ßutaten: ®efod)te

Sd)ofolabe, ©c^Iagfaf)ne. S)ie fertiggefod)te

©djofolabe mirb abge!üf)It unb am beften

in bie ®efrierbüd)fe gegeben unb gule^t mit

etraa§ ©d)Iagfat)ne Ieid)t burd)3ogen — e§

muffen ©d)tagfal)nep.artien barin bleiben—
in ©läfer gefüllt unb obenauf mit ©d)Iag=

faf)ne nersiert.

<£i0f« mit 3>tronen. Q^tatzn: ^60 g

(36 deka) 3uder, 1 Stpfetfine, 3 Bitronen.

^n 1 Siter SBaffer löft man ben 3uder auf,

reibt bie ©d^ale ber Slpfelfine unb ber 3i=

tronen baju unb fod)t bie§ 5 5lRinuten,

feit)t e§ burd) unb läp e§ au§tül)len. ®a-

nad) fügt man ben ©aft ber 3^rüd)te bajn

unb fteat bie SJiaffe 2 ©tunben auf ©iS.

5D^an gibt je einen grof3en Söffet uoll baoon

in eine 2;affe falten See unb reid)t if)n mit

a3i§fuit§.

<£rdbcctbot»lc. lO'^^erfonen. 31t taten:

2 Siter reife (Srbbeeren (SBatberbbeeren),

500 o- (1/2 Silo) feiner Qudex, in etma§

Söaffer anfgeröft, 3 g-Iafd)en 9}lofelnicin,

2 f^Iafd)en SSorbeauj:. 'SJlan öerlieft bie

aSeeren gut unb gibt fie in eine SEerrine,

überftreut fte mit 3«dcr unb läfst fie V-t

©tunbe lang 5ie()eu, gibt bann ben Sßein

baju unb fteUt bie feft ^ngebedte Serrine

mef)rere Stunben auf ®i§. S^urj uor bem

5tnrid)ten rüf)rt man ba§ ©eträn! um.

93emcrtung: 9Jtan fann and) nur 3öeif3=

mein ncf)mcn nnb gibt, bcoor man bicS3oniIe

reid)t, 1 5-(afd)c gcfü()Iten Sljampagner ober

(Sclter§nmffer ha^n.

<£rdbccrbot»Ie, fiel)e ©cite 181.

<£rdbeerpunr<f). 3"taten: 1 Slito

Sßalberbbeeren, 1 5-Iafd)e 9^nm, GOO bi§

700 o- (GO big 70 deka) 3nder, 2 3itronen.

S[Ran gibt bie ^Beeren in einen Steintopf

unb 5erquetfd)t fie mit einem filbernen ober

plsernen Söffet, gibt "ösn 9ium barübcr,

binbet ben Sopf feft ^n, rü^rt bann ben

:3inf)att nad) ein paar Stnnben roicber auf

unb feif)t ben 9ium ab. 'Xann fd)tägt man
ben a3eerenbrei burd) nnb brüd't it)n noc^

burd) ein reine§, bid)te§ Sud), gie^t ben

mit ^tma§ SBaffer getäuterten öut3ucfer in

eine SSorote, gibt ba§ ®nrd)gerüt)rte, 9tum

unb 3iti"onenfaft ba^u unb sutetjt noc^

1 Siter !od)enbe§ Sföaffer, bedt 'öa§ ©efd^

gu unb ftettt e§ an einen fatten Ort. ®er

^unfc^ rcirb gereid)t, nad)bem er ganj er*

fattet ift.

€rdb«rroanrcr. 3 "taten: 500 g (V2

Sito) frifd)e (Srbbeeren, 3 3itronen. ^iac^*

bem bie red)t reifen ^Beeren in einer Ser*

rine gerbrüdt finb, fügt man ben 3itronen'

faft, 1 Siter tattc§ SBaffer baju, täfst bie§

1 ©tunbe 5iet)en, fci^t bie 9J^affe burd) ein

§aarfieb unb bann burd) ein %nd} unb fußt

nad^ ©efc^mad.

<£rdbeccivcin; fiet)e ©eite 183.

<tvfl6 £iebe^ iTcin^fllundenerfcirc^ung.

3ntaten: 7 3tpfctfinen, 1 3itronc, 100 g
(10 deka) ^ntjuder, 50 g (5 deka) feiner

3uder, Vs Siter SCSaffer, 4 5-tafd)en 9JJofet=

mein, 1 t^-tafd)e ©d)aumir)ein ober ©etterSs

roaffer. 3tn bem Qwdcx reibt man bie

©d)ale ber fd)önften Stpfetfine unb ber 3i=

trone ab unb fd)mit5t ibn bann in bem

SBaffer. 3"5TOtfd)en fd)ätt man bie Oran=

gen, entfernt atfe§ aSeifse forgfäftig, fd)nei=

bet fie in feine ©d)eiben unb täJ5t fie mit

feinem 3ud"er bebedt nebft bem ©aft ber

3itrone jum ®nrd)5ief)en V-' ©tunbc fcef)en.

S)ann gibt man fie in has, S3omtcngcfä{3,

ba§ oorf)er mit etma§ reinem ©i§ an§ge=

tegt nnirbe, übcrgie{5t fie mit bem 3)iofet=

mein, tä^t fte '/* ©tnnbe ftef)en, füjst fie

nad) ®cfd)mad mit bem ©d)atenfirup unb

fteUt ba§ ©anje auf ©i^. 5?or bem 3tnf=

tragen gibt man ben gcfnbltcn ©d)anm=

mein ober V2 3-tafd)c ©etter^S bajn.

JamiUcnpunfd), fief)c Seite 181.
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$mbe, 3utaten: y^ Siter frtfc^e

miilä), 1/2 fiiter Ieid)te§ «ter. SSeibe

g^Iüffigfeitert roerben gut untereinanbcr

oerqutrlt imb Qudex nad) ®e[c£)ma(J bajus

gegeben.

$ru(^fpunr<f), 3uta ten: 375 g (37V2

deka) Qndex, 2 Zitronen, 1 Siter 9ium

ober airraf, 1 fiiter 3^rud)tfaft. Tlan Eoc^t

ben QndQV wnb 3itronenfaft in 3 fiiter

Söaffer, gibt in eine Sterrine 9tmn ober

2Irra!, frifc^en ober eingetoc^ten 3^rud)t=

faft, am beften §imbeer; ober @rbbeer:=

faft, unb oermifc^t alle§ gut tniteinanber.

(DcfränP fötr 2i«<fcrfranPc, fiel)e ©eite

224.

<5Iul)tDcin. Butaten: 200 g (20 deka)

3«der, 1 fiiter guter OiotTOein, 1 ©tüd(^en

ganger Qimt, an Qud^t abgeriebene ©d)ate

Don 1 Zitrone, 6 ©eroürgnelten. 2)ie Qw
taten roerben gut t)erntifd)t, auf bem ^euer

einmal aufge!o(^t, burd)gefei{)t unb fofort

gereid)t. SSemerfung: @troa§ feiner wirb

ber Söein, toenn man bie ©d)ale oon V2 3it=

rone, etroa§ 3^"^^ 4 S^Jelfen in V* Siter

SÖaffer fei^r langfam au§!od)t, bann 1

^rafd)e SeSein unb 250 g ( V4 ^ito) in ©tüde

gefd)tagenen Qudzx bajugibt unb bie§ im

SBafferbab bi§ gum ^od)en erl^i^t, bann

burc^feil^t unb in (Stäfern reicht.

6ro0, einfo(^er. 3"toten: V* Süer

mum, 250 g (Vi Ji^ito) ^uder, ein flein

wenig 3iti^onenfd)aIe- S^ 1 ^'^er fod)ens

bem Söafjer fügt man ben Qud^x unb

dium unb gibt ben ®rog t)ei^ gu Sifc^.

Söitt man ben (Srog lEatt geben, nimmt man
nur frifd)e§, !atte§ Söaffer gur 9Jitfc^ung.

<5urfcnbot»li?. 3 Zitaten* 1 frifc^e

®ur!e, 200 g (20 deka) 3ucfer, 1 glafc^e

Diotroein, 1 f^Iofdje ©elterSroaffer. (Sine

frifd)e, ja nid)t bittere, gefd)älte (Surfe

fd)neibet man in birfe ©dieiben unb gibt

fie in eine 3;errine, ftetit biefe, nad)bem ber

mit etroo§ SBaffer aufgetöfte 3wder unb hzx

SBein bagugegoffen finb, 1 ©tunbe auf @i§

unb gibt unmittelbar cor bem 2luftragen

uod) ba§ ©elterSroaffer bagu.

^oferbier, vtgitavif^i& (ÖcfränP. 3 ^'

taten: 500 g (V2 ^ilo) §afer, 9 fiiter

SßSaffer, 250 g (V* S^ilo) 3uder. Tlan todjt

ben in einem ©ieb mit SBaffer gut au§ge=

tefenen §afer in einer glafierten ßafferolle

mit bem SSaffer auf bie §älfte ein, feif)t

bie g^tüffigfeit burc^ ein Xuä) ab, lä^t fie

mit bem 3uder roieber auftod)en unb ftellt

fie banac^ gugebedt in ben fetter. S)ann

gie^t man hk g^Iüffigfeit gefd^idt 00m
aSobenfa^ ab unb füUt fie in f^Iafdien, bie

man bi§ gum ©ebraud) gut oerfc^Iie^t. ®a§
§aferbier fann beim @enu^ mit Bitronen^

faft abgefd)medt merben.

$afwr<^Ieim für Krönte, fie^e (SetränEe

für kranfe, ©eite 224.

^agcbuttunfc^napö. 3wtaten: 1 fiiter

guter ©piritu§ ober g^rangbranntmein, 250 g
(74 ^ilo) nac^ bem ©intritt be§ 3^roft§ ge=

fammelte, gefäuberte, l^albierte Hagebutten,

200 g (20 deka) 3uder. ajiau gie^t ben

SSranntroein auf bie 3^rüd)te unb fteltt biefe

14 Sage an einen roarmen Drt, t)ermifd)t

fie bann mit bem ingmifdien mit V* Site^

SSaffer geflärten erfalteten 3«der, filtriert

ha§ ©etränf burd) ein ^^lie^papier unb füUt

e§ in 3^Iafd)en.

^ogubuttentDejtt, fie^e ©eite 183.

^ofdnugmil«^. 3utaten: 125 g (Vs

^ilo) gefd)älte §afelnu^ferne, 3uder. S)ie

^afelnuPerne werben gefc^ält, gefto^en

unb mit V* fiiter Söoffer in einer 9ieibefd)ale

jerrieben ober im SiRörfer gefto^en. ®ann
werben fie burc^ ein faubere§ Stuc^ gefeii^t,

TOorauf man bk gurüdgebliebene SiRaffe

nod)maI§ in bie Sieibefdjale gibt, nad) unb
nad) V2 fiiter SBaffer l^ingufügt, bie aiiaffe

tüd)tig bamit oerreibt, ba§ 2Baffer nod)=

mal§ burd)pre^t unb bie §afelnu^mil(^

nad) (5$efd)mad mit 3ud"er oerfü^t.

^cideibwrwcin, fiefie ©eite 183.

^imbeerlimonade. 3ut<iten: 2luf V2

fiiter reife Himbeeren ©aft oon 2 3itronen,

125 g (Vs S^ilo) geläuterter 3uder, V2 fiiter

frifd)e§ SBaffer. ®ie gerqueffditen 93eeren

werben mit bem Übrigen oermifc^t unb oer-

quirlt unb 1 ©tunbe faltgefteHt, wonad)

man bie Simonabe burd) ein leineneS %nd)

feif)t. -

^imbecriDcin. 3"t(ite": Himbeeren,

3uder, Söei^wein. Tlan ftö^t bie reifen,

fd)önen SSeeren in einem ©teintopf mittels

eines §ot3löffet§ gu 53rei, gie^t weiches.
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falte§ SBaffer (auf 1 ßiter Seeren 1 Siter

Sßaffer) barauf, fei£)t e§ am folgenben Sage

burcf), pre^t auct) bie ^Beeren nod) mit einem

2:uci) au§ unb löft in bem ©aft 3u(fer auf

(500 g [V2 ^ilo] auf jebe§ Siter ©aft),

roorauf man bie g'Inffigteit in einem x^a^

jeben Stag umrührt. 9^ac^ ber ©ärung

giefet man ben ad)ten Seil SCBeilrcein baju

unb oerfpunbet ha^ %a^. ^ad) 3 Sdionaten

fann man bann ben SKein ab3ie{)en unb auf

3'Iafd)en füllen.

^imbcccrodn^ fiel)e ©eite 183.

^ofpunfc^. ^wt'^ten: 2V2 ^ilo brau*

ner S?anbi§5ucfer, 2 Zitronen, 4 2lpfelfinen,

3 ^lafci)en SBei^roein, 1 f^lafd)e 2lrraf.

2)en mit 1 fiiter Sßaffer gu einem bicflidljen

©irup eingefod)ten Qnä^x oermifd^t mau,

au§ge!üt)It, mit bem ©af t ber Zitronen unb

2lpfelfinen, ber abgeriebenen ©(^ale einer

Zitrone unb einer 9Ipfelfine, worauf man
ben ^unfd) in einem Stopf, gut gugebedt,

fel)r I)ei^ merben, aber nic^t foi^en lä^t,

i^n in ein erraärmteS ®efä^ fd)üttet unb

aufträgt.

5n0t»ccf<^nop0. 3"taten: 45 g
(472 deka) gefto^ener igngroer, 1 Siter

guter S?ognaf. ®en mit bem ©erourj oers

mifd)ten ^ogna! lä^t man unter öfterem

Umrül)ren 2 bi§ 3 Sage an roarmer ©teile

gielien, filtriert tl^n bann unb füHt xi)n auf

f^lafdjen, bie man feft oerforft aufben)al)rt.

aSemerfung: 9J^an fann nad) ^Belieben

ttoc^ 1 Silo 3erquetfd)te, fd}iDaräe^o{)anni§s

beeren mit au§äiel)en laffen.

5Q0«punr<f). 3" töten: 2 f^lafdjen

9Jiofel= ober 9tl)einn)ein, V2 3^Iaf(^e 2lrraf,

^unfd)effen5. Söein unb '^^uufdieffenä läfst

man gut sugebedt in einem glafierten Sopf

über gelinbem ^euer bi§ jum Kod)en tom=

men, trägt ben ^unfd) auf unb feroiert if)n

in ©läfern.

Jagtvpunffi) anderer J\tt, Crombont'

bull. 3u taten: 1 Siter SOBei^roein, 400 g
(40 deka) ^utjuder, etroaS 5lrraf ober

9ium, 1 3-lafd)e ®l)ampagner. ^n eine

©uppenterrine gibt man ben Söein mit

200 g (20 deka) Qnd^x unb legt eine paf=

fenbe, faubere eiferne D^ute über ben Sopf.

58on bem übrigen, in ©tüde gefd)lagenen

3uder taud)t man ein ©tüd nad) bem an=

bereu in ben 2Irrat ober 5Rum, legt biefe

auf bie Diute, jünbet hm 3uder an, ber nun

fd)mil5t unb langfam in ben Söein träufelt.

S8or bem 3Inri(^ten fügt man nod) 1 g-lafc^e

ß^ampagner liinju.

^o^anniebecrioein. 3 " t a t e n : ^o\)ant

ni§beeren, Qndix. 2)ie Johannisbeeren

roerben jerquetfdjt unb red)t feft ausgepreßt

ober burd) bie ^^rui^tpreffe getrieben. Sann
mi^t man ben entftanbenen ©aft unb nimmt

für jeben Siter ©aft 2 Siter SGBaffer unb

bann für je 1 Siter ^^lüffigfeit 250 g (V*

ßilo) 3uder unb gibt alles äufammen in

ein faubere§ ^Jä^dien (ober eine gro^e ®la§s

flafd)e), baS üon ber g^lüffigteit beinatje ooü

roerben mu^. 9JJan bebedt ba§ ©punbloc^

mit einem Seinroanbfledd)en, lä^t ben ©aft

bi§ pm g^ebruar gären, roorauf man il)n

auf g^lafc^en äie^^t. Semer Eung: %a§
Seinroanbfleddjen mu^ alle paar Sage in

aBajfer auSgeroafc^en roerben unb ber

l)erau§gegorene ©aft burd) neuen ©aft (ben

man com ©ansen jurüdbe^ält) ober ge^

!oc^te§ 3uderroaffer erfe^t roerben.

3Fo^Qnniöbecrt»eiti, roter, fiel)e ©eitc

183.

5ol)annf0beerwcfn, weiter, fielje ©eite

183.

RoflTee, fiel)e ©eite 178.

Roflfee, Po/fe'infreier, fiel)e ©eite 178.

Roffee, tütt'ifdjit, fiel^e ©eite 179.

Roffee auf iDIener f\tL 5 ^erfonen.

3utaten: 60 bi§ 80 g (6 bi§ 8 deka)

Kaffee. 9J^an cerroenbe gum ßaffeefoc^en

nur frifd)aufgefe^te§, fprubelnbtod^enbeS

SBaffer. S)a§ 5?affeemel)l gebe man in einen

^orsellanfaffeefilter, gie^e 1 i^affeelöffet

falte§ Söaffer barauf, bann erft einige

Sropfen fod^enbeS, fd)lie^e ben '3)edel feft,

gie^e, fobalb ba§ oorige burd^gelaufen ift,

immer roieber ein roenig fprubelnbtod)cnbe§

Söaffer nac^ unb l)alte ben S)cdel be^ fyil;

ter§ ftet§ gut gefc^loffen, bamit nidjtä oon

bem Slronm oerloren gcl)t.

Raflfee'<£xtraPt, fielje ©eite 178.

Ro/feefc^nop«. 3utatcn: 30 g (3

deka) guter genial) lencr Slaffce, 1 Siter

feiner S?ornbranntuiein, 200 g (20 deka)

^utjuder. 2)er Kaffee roirb mit bem S?orn=

branutioein übergoffen unb in bie ©onne
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ober an einen TOormen Drt geftellt unb

öfters nmgef(i)üttett. S)ann fo(^t man ben

§utäucfer mit V* S^tei^ SDSaffer ^urge 3eit

unter beftänbtgem 9Ibfcf)äumen, fügt ben

SSranntroein l^in^u unb fteUt ba§ ©ange bei-

feite. Söenn ber ©a^ gefun!en ift, filtriert

man ba§ ©eträn!, ba§ noc^ nac^ SSelieben

rerfü^t werben fann.

Raff«furro0Qfc, fiefie ©eite 178.

Roifcrpunf<^. Sutatzn: ©elouterter

3uceer, 9tum, ©uraQao. Sebe§®Ia§^unf(^

bereitet man befonber§ ju. ^n ein ^unfcE)*

gla§ gibt man 1 fleineS £iförglä§c^en ge«

läuterten Quätx, 1 ®Iä§c^en feinen dium,

V2 Kaffeelöffel feinften ©ura^ao unb füUt

I)ei^ei SBoffer barüber.

T^atw, ftel)e ©eite 179.

Kalmudr<^na)>d. QutaUn: 125 g {^s

Silo) getrocfneter, fein gerfcfinittener ^aU
mu§, 35 g (372 deka) jerfdinittene ainge*

lifarauräel, etroaS bittere ^omeranjenfc^alc,

2V2 Siter feiner SSranntroein, 1 Kito^ucEer.

Ttan fe^t ben SSranntroein mit ber SBur*

gel unb ber ©c^ale in einer oerJorften

3^tafcf)e ober einem Krug 4 SBotfien an bie

©onne ober einen marmenDrt, läutert bann

ben Qudzx mit 1 V2 fiiter SBaffer, t)ermifd)t

if)n mit bem ©(i)nap§ imb füttt banad) ba§

filtrierte ©eträn! auf g^Iafc^en.

Rolfe €tife. Qutat^n: 1 ^i^one,

200 g (20 deka) ^uder, 4 f^Iofci)en SBein,

3 g^tafc^en ©elterSroaffer, 1 3rlaf(^e ©elt.

9Jlan gibt bie in bünne ©ci)eiben gef(J)nit*

tene, oon ben Kernen befreite 3itrone mit

bem geläuterten ßuder in ben SBein, fügt

bie übrigen ^wtöt^^ «^^äw wnb tä^t ba§

©anje furge ^eit auf (Si§ ftel^en. 9Sor bem

©ebrauci) nimmt man bie 3itrone t)erau§.

Rirr<f)00ttänP. Zutaten: 1 Siter Kir*

fcE)en, 500 g Ch Kilo) ßutfer, 1 ßitrone.

S)ie reifen, entfteinten Ktrfd)en ftreicf)tman

burd) ein ©maiUefieb, bann lä^t man
500 g (V2 Kilo) ßucfer in 1 Siter SGBaffer

5 SJlinuten !oci)en, gibt bie Kirf(i)en unb

ben ©aft ber 3itrone baju, feilet alleS burd)

unb ftellt e§ falt. @§ roirb mit recE)t Üaren

@i§ftü(fen gereicht.

Rirfc^IiPd'r, fie^e ©eite 182.

Ritfcf^UrnDttade. ^utaten: 1 Kilo

frift^e, fd)öne ©auerfirf(i)en, 1 Siter Qüdiv

firup ober gefto^ener 3u(Jer. ®ie Kirfd)en

werben entfteint, oon ben ©tielen befreit

unb mit einem ^olälöffel gef)örig ger^

quetfcE)t, mit einem Steil ber aufgefcEiIagenen

Kerne in eine Sterrine gegeben unb ba§
©anje mit 272 hi§ 3 Siter foc^enbem

Sßäaffer übergoffen. fRaä) 2 bi§ 3 ©tunben
filtriert man bie ^lüffigfeit, gibt ben ge^

läuterten ^ud'erfirup ober gefto^enen3ucfer

baju unb lä^t bie ^^lüffigfeit an einem

Jül^Ien Drte erlalten. 9Son biefem ©aft
mifc^t man eine beliebige SJtenge mit

frifc^em SBaffer jur Simonabc. S8emer=
!ung: Ttan tann, um ben ®efcE)mad ju

»erbeffern, aud) etroa§ dinm ober airra! in

bie Simonabe geben, ©benfo lä^t fic^ eine

fiimonabe au§ bem ©aft eingemad)ter

Kirfd)en bereiten, ten man einfach unter bal

SGBaffer mifc^t unb mit ber geprigen SD^enge

3uder fü^t.

Rirfc^Iimonodc för RtöttPe. Zutaten:
250 g (74 Kilo) getrodnete ©auerfirfd)en,

1 ©tüdc^en 3imt, ^2 Qittom. Koc^jeit:

1 ©tunbe. S)ie Kirf(^en merben mit bin

Kernen im SJiörfer gerftampft, bie bünn

abgefc^älte 3^t^onenf(^aIe unb ber Qimt
bajugegeben unb ba§ Oanse mit 1 Siter

SGBaffer gebebt, burd)gefei^t, mit 3uder

oerfü^t unb nad) bem @rfalten in eine

3^Iafd)e gegeben unb t)er!or!t.

Rfrr<J)r<^nQp0. 3«taten: aiuf 3Siter

©aft 3 Siter g^rangbranntmein, 7« Siter

§imbeerfaft. 2)ie Kirfd)en werben entfteint

oon ben ©tielen befreit unb gut äerquetfd)t

in eine Sterrine gegeben, ©in ©ec^ftel il^re§

©emi^tS fe^r reife, gerbrüdte Himbeeren

unb eine ^anbooU gerfto^ene Kirfd)ferne

gibt man bagu unb fteHt bie SJiaffe unter

öfterem Umräl)ren 8 Sage beifeite, filtriert

bann ben ©aft, gibt ben aSranntroein bagu

unb füUt ben Siför in eine gro^e (SIa§?

flafd)e, fe^t il)n bei öfterem Umfdjütteln

ber ©onne au§, filtriert il^n mieber unb

fünt il^n in gut ner!orfte %la\<i)m. 95 e*

merfung: Tlan tann ftott be§ §imbeer=

fafte§ auc^ 1 Siter SoI)anni§beerfaft nef)=

men unb ben ©prit nat^ bem ®eftillieren

auc^ nod) mit 500 g (72 Kilo) geläutertem

3uder Dermifd)en.
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Kümmel' oder Roffcefc^nope. 3«*
taten: 1 Siter Sßaffer, 1 Siter ©pivitu§,

500 g (72 jSito) 3ucfer, 125 g ('/s Slito)

Mnimel ober 10 g (1 deka) ßema()(ener

Kaffee, ^ic 3»tateu mcrben niiteinanber

t)ermifcl)t unb falt angefe^t.

£Qmmer^üpfcn(^on3|l[un^^nmif^ung).

3u taten: 8 '^^(pfelfinen, 8 SD^anbari^

nen, 3 3^tvonen, 2 ^tafc^en Diotroein,

2 3-tafcl)en SBeifsiuein, 200 g (20 deka)

3ucter in 9Baffer ßelöft, 1 3^Iafc^e ©d)auni=

racin. ®ie 5"i-'"cf)tß merben in Sal5=

roaffer abgebürftet, gut gefpiKt, bie 3it'^o=

nen unb 2 ber 2lpfel[inen in feine, t)on ben

Slernen befreite ©(Reiben gefct)uitten. S)ie

anberen preßt man au§ unb feif)t ben ©oft

in ba§ ^oralengefä^, gibt bie Srf)eiben unb

ben 2ßein ba3u, füfst mit bem gefd)mo[,senen

3u(fer, aber nicfjtsuüiel, unb fteütbagcyanje

falt. 58or bem 2tnftragcn mirb ber ebenfalls

gefüf)lte©d)aumit)einba5ugegeben, üonbem

man natürlicl) aucE) eine größere Portion ju*

fe^en tann.

Limonade oon frtr<^cn $rö(^f«i, fiel)e

©eite 180.

iimonodcncffig an§ ©rbbeeren, Him-

beeren, 5lirfcl)en, fiel)e ©eite 187.

^imonoöenfoft. 3" toten: ©d}aleoon

4 3itvDnen, ©aft con 12 3itronen, 500 g

C/a Silo) feiner .§ut3ucfer. Sie 3itronen=

fd)alen reibt man auf 3itcf"ei^ af'/ to'ält ^6"

anbereu ^udcx jum 93rud), mifd)t ben Qi-

tronen,^uder unb "Hzn ©aft basu, oerrü^rt

alles über bem g^euer big 5um ^od)en, feil)t

bie f^'lüffigfeit burd) unb füHt fte nad) ^e=

lieben in ^-tafd)en. 93eim (Sebraud) nimmt

man 1 (£f5(üffel üon bem ©irup auf ein

(3ia§ falte§ Söaffer.

Xnaiboiolc (tnoitcanP), fiet)e ©eite 181.

maitranf. 3u taten: 3 5-lafd)en 9Ho=

felmcin, aufgelöfter 3iirfei-% SSalbineifter;

blättcr. aiJan öffnet eine S'fiifrf)^' fi'^^t ^i"

®lü^ ab unb supft in biefe§ bie ^lättd)en

be§ am Jage ^uüor gepflüd'ten, etmaS met=

fen 9)kifraute§ unb läfjt e§ V* ©tunbe auS^

,3ief)eu. ^n ba§ 35üuileugcfä{? gießt man hm
Sl>ciu, gießt burd) einen filbcrnen S^cefeibcr

iHin bemSBalbmciftercrtraftnad) (yefd)mad

ha^n unb fußt mit gefd)mol5encm 3"rft'r-

58emerf"ung: S)ie SBoiule faun beliebig

nod) mit fd)roerem SIBein aufgefüllt ober

mit eiSgefübltem SBaffer oerbünnt mcrben.

9J?an faun bie 3[nifd)ung auci^ beliebig mit

eiuge;,uderten 2Balb= ober (sjartencrbbeereu

Dermifdjen. ©anj oor^üglid) mirb aud) bie

58oiDle, wenn mau ftatt SHofelroein nur

3lpfelrcein oerroenbet.

Hlanddmilci); cmfQ<^. 3 " t ci t e n : 125 g
(Vs Slilo) frifd)e 9J?anbeln, 5 g ('/s deka)

bittere, 125 g ('/s Slilo) 3uder, 1 SiterSBaf^

fer. %k 9JJanbeln merben abgesogen unb

mit Ealtem SBaffer nad) unb nad) feinge=

ftoßen. 9Jtan feil)t ha's (^eftoßene immer

mieber burd) ein faubere§, feud)tgemad}te§

2;ud} in bie Karaffe ab, gießt über bie in

bem SRörfer gurüdgebliebene SD^anbelfleie

raieber etroa§ frifd)e» Sßaffer, bi§ ber Saft

red)t mild)ig ausfielt unb fid) obenauf

5manbelfal)ue abfegt, man fußt bie Tlild)

bann nad) (^efd)mad. SBemertung: 9Jlan

faun ba§ SSaffer raä^renb be§ ©toßenS

aud) beliebig mit etroaS Drangenblüten«

ober Diofenmaffer t)ermifd)en, ober gerie=

bene 5J^aubeln mit Söaffer auSquirten unb

abgießen; aber geftoßene 9Jianbeln finb er=

giebiger unb gefd)madrei(^er.

Xüotia, fie^e ©eite 179.

HXictta auf tütf\fd)i Jitt. 5 ^erfonen.

3 u t a t e u: 10 ßaffeelöffel gemal}lener5?affee,

10©türfd)en2Bürfet5urfer. ?J^an gibtin einen

Sßafferfeffel, ber nur biefem ^msd bieut,

5 abgemeffene lleiue ?Oloftataffeu Söaffer

(eine Slleinigfeit sum SSertodien jugerec^-

net), läßt e§ fdjuetl mit bem 3iirfer auffte^

ben, gibt ben fcingemal)lenen Staffee basu,

läßt if)n etum 6 biy.8 SD^iuntcn fod)en,

fd)äumt roät)renb be§ 5?od)cn§ ab, feil)! ben

Jlaffee burd) unb rcid)t il)n in ^D^offataffen.

©ie[)e aud) Kaffee, türtifd)er, ©eite 179.

<t)tan0enr<j)nap0. 3»t"ten: 70 g (7

deka) 3ud"cr, 3 Ji^iter Gaffer, \'i 2\tcv

reiner SpirituS, etumS Craugeneffcns.

3urid)t5eit: V* ©tunbe. Sndiv unb

SBaffer läßt mau etmaS fod)en, ftctlt e§

bann beifeite unb mifd)t e§ erfaltet mit

bem übrigen.

P|irrid)boroU. 3"t<^t'^"* ^^fivrtd)e,

3uder, 4 3-lafd)en SBcißmeiu. iTlian nimmt

reife, meid)e ^firfid)e. fd)ält biefe, halbiert

fic, fd)neibet fte in Sd)eiben unb gibt fte in
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eine Serrine. 5Rad)bem fic gut mit Qudzx

beftreut finb, füllt man 1 g^Iafcije SBei^mein

barüber nnb lä^t fie bann gut gugebedt

1 Va ©tunben ftel)en. SSeoor man bie SBorote

anrid)tet, rüf)rt man fie mit einem fitber?

nen Söffet um unb gibt ben übrigen SOBein

baju. S)ie SSorole roirb in ©läfern gereicE)t

unb in jebe§ ®Ia§ einige ^firfict)fcE)eiben

gegeben. 95efonber§ gut fann man bieSSorole

t)erftetten, menn man üor bem 2tnri(i)ten

1 f^Iafd)e ©eft t)in5ufügt. SSemertung:

Tlan red)net für 1 ^erfon 3 bi§ 4 ^firfi(^e.

Pomctonjcnlitoc. 3«taten: ß^ome-
ranjen, 2 Siter guter ßognat 750 g (7*

^ilo) i^üdet. ®ie mit einem feinen 2Jteffer

fef)rbnnnabgefcE)äIten^omeran3en legtman
in einen ©teintopf unb gibt ben ^ognat

fomie ben ©oft ber 3^rüd)te barüber. S^lun

lä^t man ben ©oft in einem feft gugebun-

benen Sopf 3 bi§ 4 Sage fielen unb nai^-

bem man ben Qudzx geläutert f)at, oer*

mifd)t man i^n, au§getül^It, mit bem

^ognat. S)er Siför roirb filtriert unb in

3^laf(^en gefüllt, ^eüor man it)n gebrau(^t,

mu^ er minbeftenS V2 ^al)!^ ablagern.

Ptin3cnpunr<l), fiet)e ©eite 182.

Punfcf). 3«taten: 5 Kaffeelöffel %ee,

1 3itrone, 5 Drangen, 600 bi§ 700 g (60

bi§ 70 deka) ßuder, 7io Siter 9ium. 2)er

See roirb mit Vß Siter foc^enbem 95affer

gebrüht worauf man if)n 6 SJlinuten 3iet)en

lä^t. ®ann gibt man il)n in eine ^unfc^=

terrine, träufelt ben ©aft ber g^rüdjte t)in=

ein unb fügt etroa§ ^uder unb 9^um lEjinju.

®en übrigen 3uder imb 9tum reid)t man
ei'tra.

Punr<^, remonircf)w. 3 u t a t e n : 2 ^0^

merangen, 23itronen, 1 SCSeingIa§ 2lnana§=

firup, 2 ®ta§ guter IRum, V2 f^Iafc^e (s;£)am=

pagner. 9JZan reibt bie <Bd)ah oon 1 3i=

trone unb 1 ^omeranje auf 3uder ah, gibt

ben ©oft ber oier g^rüdite unb V^ fiiter

SBaffer bagu, !od)t bie§ !lar, gibt e§ in bie

©efrierbüc^fe nnb oermengt e§, roenn e§

feft roirb, mit ben übrigen 3utaten unb ju-

le^t mit bem ©!)ampagner. ®iefer ^^^unfc^

roirb in flachen ©djalen gereid)t unb oben=

auf mit ©d)Iagfa|ne üergiert. ©iel)e aud)

3^amilienpnnfd).

Pun^effen^. 3utaten: Vß Kilo

3uder, 2 3itronen, 4 Drangen, 2 gro^e

g^Iafdien dium. Qu bem geläuterten 3uder
gibt man, nad)bem er ertaltet ift, ben ©aft
ber 3itronert unb Drangen foroie ben 9ium,

roorauf bie (Sffenj in g;tafd)en gefüllt, forg=

fältig oertortt unb aufberoa!)rt roirb. 2Bitt

man ^unfd) bereiten, fo nimmt man auf
2/3 t)ei^e§ SBaffer Vs oon ber (Sffeng.

<Üuojrfcrcmc0ctcä'nt in (Blaefc^olutt,

5 ^erfonen. 3ntaten: V2 Siter faure

aJiilc^, Vs fiiter faurer dlal)m, 3 @ier, 1

Siter frifc^e 9Jtitc^, etroa§ ©alj, 100 g (10

deka) mit 3uctei^roaffer aufgetod)te 9^ofi=

nen, 60 g (6 deka) Qudzx, V2 Siter ©d^Iag-

fat)ne. ©aure, frifd)e 2JiiId), ©alE)ne mit

©al5 unb D^ofinen roerben unter 9^ü!)ren

aufge!od)t, banac^ bie (Sier oerquirlt unb

bie gange, bide SJZaffe in einem Sud) über

eine ©c^üffel gef)ängt, bamit bie TlolU

ablaufen fann. S)anad) judert man biefe,

mengt bie ©d)Iagfa§ne barunter, füllt fie

in ®la§fd)alen unb fteKt fie Ealt, um fie

ol§ @rfrifd)ung§getränt §u reid)en. 95 e=

mertung: 2Ran tarnt bie ©reme aud) nod)

mit etroa§ $8anille roürgen.

UKi0t»Q(Trc«r füt RronPc. 3

«

toten:
100 g (10 deka) 9iei§, 1 ©tüd 3imt, 3u!^

ter. 9la(^bem man ben 9iei§ in mel)rmal§

geroed)feltem taltem SBaffer tüchtig geroa:=

fdjen unb abgequirlt l)at, fe^t man xi)n mit

3imt ober 3itronenfd)ale unb einer 9Jieffer^

fpi^e ©alg in 1 V2 Siter Söaffer auf§ f^euer,

lä^t il)n gut 7^ ©tunbe tod)zn unb feil)t

xi)n bann burd) ein feine§ ©ieb. ®ie fd)lei=

mige ^^lüffigfeit roirb mit Qudtv nerfü^,

unb man reitet fie in Saffen lauroarm gum
Srinten. ©od bie g^lüffigfeit etroa§ bid*

Iid)er fein, fo lä'^t man ben 9iei§ unter

öfterem Umrül)ren 2 ©tunben tod)en, feii^t

ba§ SBaffer unb ben fd)leimigen Seil oon

bem 9iei§ buri^ ein ©ieb, lä^t aber bie

Körner ungerrieben gurüd.

€oIadiedo* ©rfrifd)ung§geträn!. 5 ^er=

fönen. 3ittaten:2 @ur!en, 1 Kopf ©alat,

®ffig, Öl, ©d)nittlauc^,feingel)adte Kräuter,

Pfeffer, '/s Siter SBaffer, 3uder nac^ 9Se^

lieben, ©alg. ®ie ©urten roerben gerieben,

ber ©alat feingefd)nitten, gefallen, mit ben

Kräutern t)ermifd)t in eine Serrine gegeben
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unb mit genügenb ©[[ig, öl, ^^feffer unb

pjucfev nad) ®efd)macf an9emact)t, mit

'/i Siter Söaffer übersofjen unb ^ji ©tunbe

ftet)en gelaffen, auf Salj abgefdjmedt unb

burd) ein Sieb in ®läfer gegoffen. 93 e*

nterfung: %tx ©atabiebo !anu noc^ ge=

färbt unb oerfeinert roerben burd) ^inju*

gäbe üon Stomaten, bie man über ber 2;er=

rine in lleine (5d)eiben gerfdjueibet. ^n

f)ei^en Sänbern i^t man biefe 9Jtifd)ung,

ol)ne ba{3 [ie gefeifjt mirb, al§ ^attfd)a(e, in

bie nod) geröftete SSrotroürfel angerid)tet

werben unb bei ber aud) @d)atotten unb

etroa§ S?nobtaud) nid)t fehlen bürfen.

6(^otolodc, fie^e ©eite 179.

6<^t»cdir<:^M Punr<t). 3«taten: V2

fiiter befter 2trral, 1 fiiter guter mo\th

mein, 330 g (33 deka) S^anbiSjuder, 1 Siter

SGBaffer. ®er S?anbi§ wirb im Söaffer ge^

löft unb aufge!od)t, bann mit bem SCBein

nod)maI§ aufgefodjt unb ber Slrra! baju-

gegeben. SJtan fann ben ^unfc^ roarm

ober falt auftragen. SSemerfung: 9ll§

SEBüräen ju !altem fd)roebifd)em ^unfd) finb

beliebt: 2Inana§ ober ©rbbeeren, bie man

1 ©tunbe oorl)er bamit au§3ie£)en lö^t.

©emmcrttonPcl. 311t aten: 30 g
(3 deka) ßremortatari, bie ©d)ale non

3 Zitronen, 375 g (3772 deka) ßucEer,

2V2 Siter SSaffer. SD^an gibt bie bünn

abgefd)älte ©d)ale ber 3iti-'onen unb bie

übrigen 3utttten in eine Sterrine, in ber

man fie mit 2V2 Siter !od)enbem frifd)em

SCSaffer übergießt, gut bebedt unb an einer

etroa§ warmen ©teile faft eine ©tunbe lang

3iel)en lä^t, roorauf man ba§ ®etränf ein*

mat aufrüt)rt unb gut falt fteUt. ®anad)

gie^t man bie ^^lüffigfeit ab.

6to(^dbccrn)cfn, fief)e ©eite 183.

3ÜCC, fiel)e ©eite 179, ferner ©eite 223

(93rufttee).

Croubenfc^erbett. 3«toten: 500 g
(50 deka) ßuder, 4 Saffen 2öaffer, 1 3i=

trone, 1 Slpfelfiue, 3 Soffen Sraubenfaft,

1 Seelöffel in SOSaffer aufgelöfte ©elatine.

aJZan fod)t ben 3«der mit bem SOSaffer auf,

feil)t il)n burd) unb fügt ben ©aft ber

3itrone fomic ber 5lpfclfine, 3 Soffen

Sraubenfaft unb bie ®elatine ^in.^u unb

läf?t ba§ (SJauje gefrieren. 9JJan bringt

ben ©d)erbett in ®läfern, mit ©al)ne unb

1 Slirfd)e oersiert, 5U Sifd).

DoniUdiF^r. 3» tote"- V* Siter feiner

95ranntroein, V^ ©tauge 58aniüe, 500 g (V2

^ilo) 3uder. S)ie gefpaltene Sßaniüe roirb

mit bem SSranntroein in einer ?^tafd)e 2 bi§

3 Sage, roomöglid) an bie ©onne ober an

einen roarmen Drt gefteüt. S)ann tlärt man
ben 3itder mit 1 Siter Söaffer, fd)äumt il)n

gut ab unb gie^t il)n erlaltet unter ben

SBranntroein, ben man filtriert unb beliebig

mit einigen Sropfen SlUfermesfaft färbt.

tDartnbtec« 5 ^ erfönen. 3»t'iten:

7* Siter 93raun= ober SBei^bier, V« Siter

ajlilc^, 6 ©ibotter, 150 g (15 deka) 3uder,

1 ©tauge Sit^t- ®ie SJiild) mirb ge!od)t,

barauf 'ba^ S8ier mit ^wdzx unb 3intt bi§

an§ ^od)en gebrad)t. 9lun quirlt man bie

föier mit etroa§ faltem SOSaffer ab, gie^t fie

unter 9tül^ren 5U ber SD^ild), gibt aud) ba§

58ier l)inein unb quirlt "iia^ ©anje auf bem

fjeuer fd)aumig. SSemerlung: ©oH ba§

SBarmbier red)t doH fd)meden , fo roirb in

ba§ aSier 1 Kaffeelöffel Kartoffelmel)l t)er=

quirlt

3utaten: 1 3^lafd)e SBeiproein, 125 g (Vs

Kilo) 3iiclet, 1 3itrone, 4 ©ibottcr, 2 gansc

(gier. 83ereitung§3eit: 15S)1iuuten. 2)ie

3utaten roerben in einem ©d)ncefeffel gut

oermifdjt unb mit ber ©d^neerute über bem

g^euer 3U bidem ©d)aum gefdjlagen, ben

man in angeroärmten ©läfern ober Soffen

reid)t.

glttoncnliPör. 3 u t o t e n : 2 Siter ^^ronj*

bronntroein, 4 bi§ 5 3ttronen, 650 g (65

deka) 3uder, 2 Siter SBoff er. ®ie 3itronen

fd)ält mon gonj bünn ob, gibt fie ju bem

aSronntrocin, uerforlt bie j5-lafd)en gut unb

lä^t fie 12 Soge an einem nid)t 5U roormen

Drt 5iel)en. 9hm roirb ber 3iidei^ in 2 Siter

SOBoffer gefo(^t, roorouf mon i^n über

fc^rood}em g^euer einige SJiinuten sieljen lä^t.

(5r roirb filtriert unb in j^lofdjen gefüllt.

3itronenUmonade; fiel)e ©eite 180.

3itroncnn)afTcc für RranPc, fiel^e ©eite

224.



33crf(^iebene§. 543

t)(rf<^i(5(ne0*

ßsobontcrbu««. Zutaten: 250 g

(V4 ^tlo) SSutter, 200 g (20 deka) ©ar*

bellen, 3 £)artgefocE)te ©ibotter, 100 g (10

deka) fetngef(i)ntttener ©ci)tn!en, ettoa§

@(^ntttlauc|. 2lUe 3«taten werben mits

emanber oermengt unb burdE)n)äffert. S)ic

S8utter tft fel^r beliebt sunt SBeftreic^en oon

®effertbrötcE)en. (2lppet;tfd)nitten fiel)e

©eite 80.)

ÖconntwcincDig, ftefie ©ette 186.

Cl)Qmpi0nonbu«er, fielie ©ette 131.

C^ompignonfoft (©ojfo), fte^e ©eite 131.

DiUcfri0A fte^e Seite 187.

<£rdbcwcfll0, ftel)e ©eite 187.

<£f)i0bcrclfutt0, fiele ©eite 186 unb 187.

<£|lragottcfli0, fief)e ©eite 187.

6ef<^lo00ne 6u«cr. 3«taten:375g
(371/2 deka) SButter. ®ic Butter wirb auS*

geroafcEien unb, fall§ fie fel)r I)art tft, auf

beut Dfen etroaS angeroärmt, bann in einer

trbenen ober ^orseKanfc^üffel fo lange mit

einer 9teibe!eule ober einem §oIäIöffeI nac|

einer ©eite I)in gerührt, bi§ fie oöttig mei^

unb fc^aumig ift. SJian fügt nad£) ®efi^madf

etraa§ ^^ti^onenfaft baju unb gibt fie gu @e*

müfen, mie ©tangenfpargel, Slrtifc^ocfen

ober auä) gu g'ifdien.

<Dc»är3e)li0, fie^e ©eite 187.

^ofdnugbutter, ftcmz&fifä)s, 10 ^er*

fönen. 3utoten: 250 g (74 J^ilo) §afel*

nuperne, 250 g (V* Kilo) SButter, je 1

Kaffeelöffel ooU gewiegte ^eterfilie, ©cE)nitt*

laud) unb ©ftragon. S)ie gebrüf)ten unb

gefcE)äIten ^afelnu^ferne werben in einem

STlörfer feingefto^en, mit ben S?räutern unb

ber 93utter oerrieben, in Heine g^ormen ge=

pre^t unb jum SBeiprot al§ ®effert gege*

ben. Tlan fann fie auä) gum 3;ee geben.

^imbe«cn»0^ fte|e ©eite 187.

^ummerbuttcr. 3«tate«* l §"i""^6r,

140 g (14 deka) frifd)e 33utter, ©atj, «Pfef=

fer. S)en Kummer Iod)t man etma§ an,

nimmt bie @ier unter bem ©(^man§e roeg,

ftö^t fie mit etmaä oon bem %ki\ä) im

SJiörfer fein unb t)ermifd)t bie§ mit ber

aSutter, etmag ©alj unb Pfeffer, worauf

man ba§ ©anje falt ftellt.

mtf<i)tfiig, ftef)e ©eite 187.

Rräufcrbuttw. Qutat^n: ^eterfitie,

Kerbel, 150 g (15 deka) SSutter, 1 ßitrone.

S)ie Kräuter werben gut gewaf(i)en, in

einem %u<i) auggepre^, bann feinge^acEt

unb mit ber guüor fcf)aumtggerü§rten SSut*

ter unb ßitronenfaft oermifctit. ©emmel*

f(i)eiben, bie mit einem ©tüd Kalbsbraten

belegt unb mit biefer Kräuterbutter be*

ftritf)en finb, fdimeden fel)r pifant.

nt&uteteffig, fiebe ©eite 187.

Rtebabuttw, fietie ©eite 58.

a>b|tcffi0, fiefie ©eite 186.

6ordcUcnbuttcr, ftetie ©eite 58.

tOoldmciflcrcflTcns, fie^e ©eite 188.
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Kartoffel;* 420

^äfe=* 421

9?ei§=* 434

^ronfleifcE) 91

ßropf ntit ©djtunb unb ©urgel beim

^^uter f)eran§net)nten 116

Kropfbeutet ber Saube f)erau§äiet)en . 117

S^rnfpelfpi^ 90

Küd)e, falte* 166

Kü(i)en=

®inridE)tung unb ^©eräte* .... 2

©eräte* 3

®en)id)t§nta^gla§* 38

Hilfsmittel* 54

Kalenber* 32—37

(Sd)ere* 3

<£d)ranl* 2

Gtu()I* 2

tcdjnifd)e 2lu§brüd"e ((Erläuterung*)

42—54

aifcl)* 2

Ut)r* 6

S8orbereitungen jur §auSfd)läd)te=

rei* 214

©eite

Stüd)en;

äöage* 5

S[ßäid)e* 18

Slud)en

aufbeit)at)ren 23

gerüljrte 195

glacieren 46

mit ^efe 189

üon SIMrbteig blinb abbaden . . 203

ßud)en

«pfel=* 449

^aum;* 451

m\^'-* 451

93utter=* 454

93uttermitd)=* 454

S)effert=* 455

®icf=* 455

©iroei^^* 456

(5rbbeer=* 457

§eibelbeer=* 461

§onig=* 462

5l'armeliter=* 463

S?äfe=* 465

S?irfd)=* 466

Königs-* 468

Korintf)en=* 468

Kräuter-* 470

Kümmel-* 470

Seb= ober §onig=* 471 480

Sinser* 471

gjiailänber* 472

a}lanberteig-* 475

9}iinuten-* 477

aJiuff-* 478

ajJürbteig-* 478

9kpf=* 479

9hi^=* 480

Pfeffer-* 482

i^flaumen-* 482

^srafjel-* 483

i^roptjeten-* 483

^uft=* 484

Quart-* 484

9?obon-* 485

Diofinen-* 486

©äd)fifd)er* 487

©d)nee-* 489

©d)oforabe-* 489

©d)ürä-* 490
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©treufet=* 492 493

3;opf=* 494

gBe{^nacf)t§^* 496

3öeid)fer=* 496

ßitronat^* 497

Äud^enoersterung* 494

auggegogene* 424

%fel=* 406

3Iprt!ofen=* 408

dürfen, gebratene, anrtd)ten .... 122

^ugel oerioenben üom
^alb 91

a^tnb 89

^ügel, UdzS unb mittleres oom D^tnb

(Söerroenbung) 90

^u^euter gebaden* 335

Rntuvu^, ftel)e Ttai§*

ßumberlanbfaucc, fiel^e ©untberlanb-

fouce* 264

Kümmels

aSrejel* 470

95röt^en* 470

^afe§* 470

^ud)en* 470

©auce (2 2lrten*) ....... 270

©d)uap§* 540

©tangen* 471

©uppe* 245

^unftbutter 58

S?upfergefc^{rr reinigen 4 16

Kürbis einmai^en (3 Strten*) . 516 517

^ürbi§ (3 3trten*) 875 398

ßürbi§:=

SSrei* 375

©entüfe* 375

§onig* 517

©uppe* . 245

^urlänbifd)e ®ctnfefleifrf)fuppe

(©önfefnppe oon 9^äu(^ergan§*) . 286

J^uttelflecffuppe* 245

Sa^§ (3 3lrten*) 296

ßoteletten* 296

©alat* 399

(Seite

Samnt, ba§, unb feine 3tu§fc£)Ia(ä)tung 94

ßantm* 335

Samm=
93eufd)er 335

f^ü^e* 335

9?ütfen* . 336

Sämmerf)üpfen* 540

Sattenregale für ben Söeinfelter . . 25

ßattumgemitfe* 875

Sau(i)s

©emüfe* 375

©atat* 399

©auce* 274

©uppe* 245

Säutem be§ ^ucferS . 207

Sebenberf)alten oon ^rebfen .... 129

fieber* 836

gebraten* 336

gebämpft* 336

fautiert* 337

Seber=

95eignet§* 147

^rö^e (^nöbel*) 255 336

Ragout* 337

9iei§* 255

©uppe* 245

aöurft (4 SIrten*) 215 856

Seber

®änfe=* 316

§amntel=* 94

§afen=* .324
§irf(^=* 325

garb§=* 92

9^eE)=* 341

SRinb.* 91

S[öilb=* 99

Sebfuc^en* 471

Seb!u(i)en, S^ürnberger* 480

Serferli

§afelnu^=* 459

§au§.* 460

fiegieren 44

SeintgefcE)mace ber (Gelatine au§5iel)en 45

Seifte t)om 5?alb (SSerroenbung) ... 91

fienbrf)en oom §ammet (SSerroenbung) 94

Senbe cerroenben oom
^alb 91

9iinb 89

Siaifon 46
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Siebigg $?inber[uppe* 219 241

fiiefenfett

auSlaffen 55

^öennenbuitg 214

Siföre* 182 183

ßiförei§* 159

Siföte al§ 3utat ju S8onbon§ ... 206

^'iförbereitmig 182

i.*iiuonaben* 180

:i'imonabeii[aft* 540

Sinfen einroeidjeu 130

Sinfen (3 3{rten*) 375

Sinfen-

aSrei* 376

©alat (2 aitten*) 399

©auce* 270

©uppe* 245 246

Sinser S^olatfc^en* 467

Sinjer ^ud)en* 471

Siuäer Oiinge* 471

Singer Steig* 471

Sinjer Sorte* 472

Söffetbi§fuit* 472

So§Iüfen ber g^üüe bei gebratenem

©eflügel 119

Sotftöße* 255

Söinensa^nfalat (2 2Irten*) .... 399

Sübecfer SJIarjipan* 475

Sitft, a^ertiner* 410

Cuft, SÖieuer* 444

Suftbic{)te§ ajerft^Iie^en oon (Stäferu

burd) bie „(Sofortmet^obe" . . . 212

;öuinmel* 310

Summet Dcrraenben Dom
kalb 91

3?inb 89

Suuge aufberoafiren 23

Suuge gebaden* 337

Sauge uerroeubeu uom
ijrtmmel 94

^alb 92

Diiub 91

©d)uieiu 215

2ÖiIb 99

Suugeu=

Krap|e][i* 255

'aiht§tafd)erru* 255

Suugcnbr,atcii* 310

gette

Sungeubroten oom Ditnb (93erroen=

buug) 89

Sungeufnopf* 337

Sr)üuerfauce* 270

m.
SD^abeirafmice, [ief)e ß)f)nmpiguon=

fauce* 264 271

5Wabeirafuppe* 246

ällagbeburger Slrautfatat* 398

9J?ageu yermenbeu com
9üub 91

©d)iiiein .215 348

SPfiageu von ©eftügel eutteereu . . . 118

9iJ^aggi'§ ©uppcn* 75 246

5matbomIe* 181

©Zaififd) gebadeu* 296

SJiailänber 5?udien* 472

9J^ai§folben eiumad)en* 517

SJtaitranf* 181 540

SJJajoranfauce* 271

9J?ai,5eua=3'fammeri* 416

9J^atfaronimu[d)etn* 424

9J^affarouifuppe (2 2(rten*) .... 246

93^afrelen (2 2lrteu*) 296

3)^atroueu (4 2lrteu*) . . 204 45S 476

SJ^afroueu:

©remefpeife* 425

^ubbiug* 425

©djitumtorte* 472

SOJaltareic^fpeife* 150 425

Sl)ianbariueuei§* 159

9JlaubeIu, gebräunte* 206 473

S^^anbetn

f)errid)ten 46

prüfen 29

a«anbet=

Stuflauf 425

5^aiferr 473

Söreseln (3 2Ivten*) 473

SBufferln* 204

ßreme* 425

Sremetorte* 473

i®i§* 1.59

g-onbtorte* 474

gnittc (3 Strten*) 498

@ibiur 204

@nf5 ,5U S^affeefudicn* 474

§äufd}cn* 474
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Mö^^en* 256

^rän5cf)en* 474
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ßrenfaitce* 271

amid)* . 540

5IRiI^fcf)n{tten* 425

Dmelette* 425

^ubbing (3 SIrten*) 426

©auce* 271

©(^nitten* 474

©tangen* 474

©uppe* 246

2:etg!ud)en* 475

Sorte* 475

Stuten* 475

SSaffeln* 475

2öürft^en* 475

9JiangoIb* 376

SrRangoIbfttele* 376

aJtaräne* 297

9Jiara§(i)inocrente* 426

5mara§d)inoet§* 501

9Jiara§(^xnofauce* 271

SRargartne 58

SRarienbab 53

a)^arien=^oIatfc^en* 467

ajlartenpubbtng* 426

SJtarillen^

2luflauf 426

@t§* 501

^altf^ale* 259

J^ompott* 390

©auce* 271

©uppe* 230

Sorte* 450

SJiartnaben aufberoal^rett 22

aJiarinieren 46 47

miaxt auf Soaft* 256

ajiarülö^^en* 256

SOfiarfpubbing* 426

9}Zar!röf)renoom9tittb (SSerraenbuug) 88

Tlaxtt' unb ^ucE)en!aIenber . . . 32—37
SiRarmelabe (etnmat^en)

atnana§=* 505

2lpfer=* 506

3tpfelftnen=* 506

2lprifofen=* 507

©eite

ajlarmelabe (etntnacfien)

®reifrud3t=* 509

@rbbeer=* 509

§er3ftrfci)eU'* 512

§imbeer:=* 613

^o:^auni§beer=* ........ 514

^trfci)en=* 516

^orneI{u§!trfd)en=* 516

9JJeIonen=* 517

aRirabetleu:;* 517

^firfirf)=* 519

^ftaumen=* 520

^omeran5en=* 521

Clmtten=* 523

9ietnectaubett=* 523

9i!)abarber=* 524

©d)Ief)en;, ^rombeeren= ober SlJlauI;

beeren-* 527

SBeintrauben^* 529

3itronen=* 529

3n)etfd)gen=* 530

aJiarmelabenfauce* 87

aJiaronen, glafierte* 207

SJiaronenauftauf* 427

SJiaronenptlj

pu^en 133

gubereiten 131

STtärtenfiornbl (9Jiarttn§f)orn*) . . . 475

fJRarsipan* 204

SJiarjipan, Sübeder* 475

ajlarjipantorte* 476

Tla^ unb ®en)tcf)t 38

5ma^gla§ 38

aJläften Don ^rebfen 129

ajiaulbeerfompott* 390

9JiauIbeermarmeIabe einmachen* . . 527

3JiauItafd)en mit aRanbelfiiae* ... 476

SJZäuSc^en^^artoffel al§ @alatfar=

toffel 163

3«agonnat[e (5 2lrten*) .... 271 272

Originale* 86

%i\d)'^* 170

§ummer=* 292

S?arpfen:=* 294

9JiedIenburg{fcf)e ©ntenfuppe* . . . 233

äReerretttd) aufberoafiren 25

9Jieerretti(^fauce* 87 272

ajie^r

abbrennen 42
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Sette

aufbetüaf^ren 23 26

prüfen 29

Siodenroafferfiippe* 242

^flansel* 256

©peifen* 405—446
Suppe* 246

be§gl. für St'inber* 219

9[Ref)lerbfen, gebadene* 256

2TJef)Imotten nertreiben* 23

9HeI)Ifnucen, braune unb raetJBe* . . 84

5me[)Ifd)it)i^e 47

9J^eI)Ifpetfe mit Siirfd)en* 423

SRe()Ifpeifen

allgemeines 139

feine 148

gtacieren 46

9JJeIittafttter für J^affee 178

SO^elonen einmad)en* 517

9J?eIonen=

5[TJarmeIabe* 517

«eignctS* 410

©alat* 399

gjJeringen (a)leringue§*) ... 205 476

Steffen unb SBiegen 39

9)?effer!^aftung beim 3ß^'Iß96" »on

©epgel 119

9JJeffing pu^en 16

9}Jeffinggefd)irr für bie ^ud)e ... 4

SD^etaüpu^pIatten 16

9JJettit)urft (2 Strien*) 356

aJZitabofalat* 399

aJJild)

atlgemeineg 59

prüfen 29

Dom Kalb (33rie§) 92

für ©äuglingc* 219

gebadene* 427

faure, bide* 59

mMy
3(uflauf* 427

33rot, mürbe§* 476

@rfal3 (S^iinberfuppe)* 241

©riefjbrei* 219 427

Slaffeepubbing* 427

fiartfd)ale* 259

5?reu* 270

Sette

mMy
Slrenfauce* 272

9iei§ (2 Strien*) 427 219

beggl. für ^inber* 219

Sauce* 84 85 272

Sütse (2 Strten*) 427

Suppe (3 Strien*) . . . . 76 246 247

S[Ri[d)färfc^ungen 59

9)^ild)gefäf5e reinigen 17

9)^itd)fiebe reinigen 17

9J?il5 üerroenben oom
Sd)n)ein 215

Söilb 99

SD^ineftra* 249

a)^iuutenfud)en* 477

9}ürabeItenfontpott* 390

SJJirabetlenmarmelabe* 517

a)]ifd)fompDtte* 390

ajlifpelnfompott* 390

aJIijreb ^^idfes* 517

Wöd^txi* 477

9Jio^n=

«aba* 477

f^üUe (2 Strien*) 498

Siipfet* . 477

JSIö^e* 428

Strubet* 428

Störte* 201

9)KU)reu, ftet)e SJtol^rrüben

50iol)rrüben

aufberoaf)ren 25

fparfam fd)äten 129

SDIo^rrüben (3 Strien*) .... 376 377

9JJot)rrüben'

Sompoii* 518

Salai* 399

Suppe* 240 247

aj^ofta* 179 540

93fönd)§fd}nitien* 477

SRoubaminauflauf* 428

9Jlord)eIu

putien 133

^ubereiteu 131

aiJord)ctn (2 Strien*) 377

ai^ord)etn=

Stuftauf* 377

Sauce* 272

Suppe* 247
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5OTofatfbrot* 169

9}loftrtrf) Qxifberoat)ren 23

aRouffelittfauce* 273

S[Roufferon al§ 2Büräe 131

aJioufferonfauce* 273

Tlömzmkx* . . . • 134 136

9)hxfffucJ)en* 478

Müüzvtuä) al§ 2tbtt)afcE)lappen . . 14

ajiüncfjener Straten* 337

aRürbteig* 199 451

mit 3uc£er* 478

5u ^letfdipaftete* 428
'

§u Sortetetten imb Dbftfuctjen* . , 199

Tlüxbtdg,'

5?rapfen* 478

^ud)en mit Qitxont* 478

©c£)nitten* 478

5mu§* 165 219 387

'3Ru§ (einmachen)

.2lpfet* 506

^flaumen=* 520

3raet[cf)gens* 530

9Jiufrf)eIn prüfen . . .

'

29

aRufc^eln (2 airten*) 297

falfc^e* 297

9Jiufd)e{=

©alat* • 399

©auce* 273

©uppe* 247

9Jtu§fätbtüte unb =nu^ prüfen ... 29

aJin^en* 478 496

S^odjbomHon 69

^lac^fontrotte ber eingefauften ^la^^

rung§mtttel 5

9^ad)Iaffen ber ©ancen beim ©tefien 83

9^ac[)prüfung ber 3la^rung§mittel . 27

Slacfen cerroenben com
^alb 92

9iinb 91

9^ageIf)ol5, frieftf(i)e§* 337

9la^rung§mittel nacE)prüfen .... 27

Sf^apffuc^en aufberaal)ren 23

9tapffuc^en (6 2lrten*) 193 459 477 479

5Tiatronbn(^te* 479

^atton^vouhaä* 479

©ette

91aturfd)ni^el braten 63

9Iaturfrf)ni^er (S^albSfteafg*) .... 333

9?elfenfonferoe* 518
Stiefel reinigen 16

Spiere juriditen 104

S'iieren oerroenben oom
Rammet 94 322

ßalb 92

5Rinb 90

©cEiroein 215 348

SBitb 99

Spieren (2 2lrten*) . . 822 337 338 348

Slieren-

S8eignet§* 147

©uppe* . 247

SRierenfett vom Oiinb (S^erroenbung) 90

9^ierenfartoffeI al§ ©alatfartoffet . 163

S^terenftücf üerraenben üom
Rammet 93

^alb 92

Slotfen unb S^ocfertn* . 143 254 255 421

430 438 441

Slodenroafferfuppe* 242

3iuber=

2Iuftauf* 429

3^recfd)en* 140

^Iä^d)en* 429

?ßubbing* 150

©uppe* . . . . 247

Seig* 140

9inbeln* 140

beSgl. mit SGSeipäfe unb ©ped* . . 442

Sf^ubelfpeifen aufroärmen 175

Slürnberger Seb!ud)en (2 SIrten*) . . 480

?Ju^ Derroenben com
Ualb 91

9iinb 89

«eugel* 480

©reme* 429

®i§* *.
. . 159

%me (2 2lrten*) 499

§örnd)en* 480

«Gipfel* 477 480

Ku^en* . . . • 480

«ßubbing* 429

©alat* - .... 400

Sorte (2 SIrten*) 480 481
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Dberrüben* 378

Dber§, ficlje Saline

Dbevl"d)a(e Derioenbeu üom

Stalb 91

mnh 88

DbiQteu, SarlSbaber* 481

Db^t gut fod)Cu 60

Dbft Ietrf)t 5U [d)älcu 42

Db[t=

«utter* 506

©[fig* 186

ßnöbel* 145

Sud)eu* 200

©uppe* 77 78

begglv falte* 78

SBeinbcreitung* 183

Dbftfetterung 183

Dbl'toorräte aufberoaf)ren 26

Dbftiüeine ab5ie()eu 184

©aumen (2 2lrten*) 338

®el)trn* 318

3JlQuI[aIat* 400

©d)roan5* 91 339

©c^iuan^fuppe* 247

Ddjfengurgetn (®ebäd*) 481

Dfentopf 6

Öffiten üou Slufteru 129

Dt)ren t)om ©djiuein (^ßerivenbung) . 215

öle für bic fiüd)e 59

Dlioen 173

Dlinenöl prüfen 30

Omelette* 136 137 429

gefüüte* 136 137

mit a^anbeln* 425

mit Sd)iu{eu* 345

soufflee* 429

Dmelettepfaniie reinigen 17

Drangen in ßi'der* .... • . . 518

Drangenblütenmaffer alö ^ntat jn

3?onbDn^3 206

Drangeufance* 273

Drangcnfd)naps* 540

Driginalmaiionnaife* .... 86 271

Drtfdjuianjel uom ^liinb C^^ei-'wc"'

bung) 89

Dfterbrot* 481 493

Dfterftoüc* 481

Seite

'':pain Qt§ J^üüe oon SJJofaifbrot . . 169

panieren 47

^^anierte 5(eifd)ftürfe braten .... 63

^^^annfifd)* 297

i^aprifa* 378

•^^aprifa einma(^en* 518

^aprifa=

^ifd)* 297

^ubn* 339

Kartoffeln* 378

ed)oten* .378
^^arabeisfnppe (2 2(rten*j 252

^arabiecnipfel* 378

i^arabiegfolat* 400

^arfait üon

^^umpernidel* 430

ediofofabe* 430

^armefannodertn* 430

^affieren 45 47

^affiertüd)er reinigen 18

haften, §etfd)ebetfc^=* 4.59

^iafteten

«riitterteig^* 202

©änfeleber^* 316

®emüfe=* 365

§afen=* 324

§üf)ner=* 328

S?alb§leber.* 332

Sc^infen=* 345

aBirftng=* 385

^aftetenfüHe (Derfd)iebene Slrten*) 3.53 354

i^aftctenteig* 142 430

i^aftinafcn* 378

^Natiencebäderei* 482

^k^ptonboniüon für Sranfe* .... 222

'iperlbnbn* 339

'Ivevlbnhucier* . .
* 134 136

•il^crtsnncbeln einmadjen* 518

^^efter Sd)niöel* 339

^cterfttie anfbeina^ren 23

ipeterfiliens

S^artoffehi* 369

©ancc* 87 273

SCSnrset* 378

^ctcrfilicnnnirseln aufbemabren . . 25

'•^vctrolenmöfcn 13

^:^isfanntud)cn* 194
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Pfeffer prüfen 30

Pfeffer--

J^udien* 482

S?u(^enflaben* 492

nüdqdn, S(Seif)nac^t§=* 496

gfJüffe* . 482

^feffergitrfen (3 2lrten) etmnadjen* 510 518

Pfifferling ((Sierfc^raamnt) zubereiten 131

Pfifferlinge* 363

Pfifferlinge einmachen* 519

^ftrfi(^e einntadjen* . 519

^firfitf)e gefünt* 430

^firfic^=

93eignet§* 410

Sorole* 540

ei§* 501

S?äfe* 519

Kompott* .391
aJZarmelabe* 519

©auce* 273

^flangel ((Suppeneinlage*) . . . 255 256

^flansenfett 59

^ffaumen, einmaci)en (5 airten*) 519 520

^f(auniett=

^eignet§* 147 410

©elee* . 520

^lö^e* 453

Kompott* 391

^ud)en* 482

be§gr. mit DieibeJäfeftreufel* ... 493

5IRarmeIabe* 520

mus, (©(i)mier, ©trei(^*) . . 391 520

a«u§fauce* 273

Sorte* 482

^pcf^e^t* 298

^i(ä)etfteiner f^Ietfc^* 339

?ßieteige* 142

Sßifante ©auce* 274

abgeftanbene 133

aufben)af)ren 26

börren 133

einlegen 131

giftige 132

ntabtge 132

na^ geerntete 132

famnieln 132

fäubern 132

©eite

^ilse

fdi)moren . 130

oerborbene 132

Dorfodjen 131

niafcf)en 133

zubereiten 130

^ßilje einmachen* 520 521

Sßit^e, getrodnete, gebünftet* .... 378

a^eignetr 147

®emüfe* 379

^oteletten* 379

©auce (2 2Irten*) 274

©uppe* 249

^ilgoergiftungen . 131

^iftasienglafur* 482

^Iä^d)en

2lni§=* 449

^mtiüe^* 496

^lö^e* 298

?ßlö^en oom ßidletn 95

^tumpubbing* 430

^oganje, fteierif(^e* 482

^ogatf^erln* 431

^öfelfleifcf) al§ SSutterbrotbetag . . 166

^ö!et^

^Braten* 339

@an§* 314

Safe* 216

^oInifcf)e ©auce* 274 275

^omeranjen^

®elee* 521
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läutern unb toct)en 207

prüfen 30

3utferbirnen einmacl)en* 508

3ucfercouIeur 53

3u(fergtafur 46

3uctergurt'en einmadjen* 530

3ucferfipfel* 498
3ucferfutf)en* 493

3ucferfd)oten, rufftfd)e* 530
3unge ju oerroenben oom

^aib 92

Oiüib 91

3nnge al§ ^utterbrotOelag .... 166

Bunge (5 2lrten*) 352 353

3ungen=

3?eignet§* 147

aöurft* 358

3uri(^tung üon

3lal 125

3^tfd)en 122

grleifc^ für bie f^efttafel 103

©eflüget 114

|>afen ufw 105 106

Seite

3urid)tung oon
' §ummern 128

ftatbsbruft 102

Stopfen ber Sd)lad)ttiere .... 104

Slrebfen 128

92ieren 104

ipiattfifdie 126

9tippd)en 102

Sioutaben 103

©d)a(tieren 128

Sc^nedten 129

©d}tad)tf(etfcf) . . .
." 100

©eefifd}en 126

©pauferfet 95 96

©tocffifd) 127

SBilbbret 100

3icflein ufit) 95

3ufpeifen ju SSeignetg 148

Blüergfrapferln* 258

3roetfd)gen einmad)en* 530

3roetfd3gens

Slnöbel* 144

Kompott* 392

9JJarmelabe* 530

5mu§* 520

D^öfter* 392 530

3roieba(f* 498

Broiebel

aufberoaf)ren 24—26
glacieren 46

röften 49

fd)neiben 54

fpidfen 54

3it)iebel

fpanifd)e* 386

3n.nebel=

^üree* 386

©aucen (4 3trten*) 276 279

©uppe* 253

3önrft* 358



Wctjeic^nfe der ZtKUdünfttationtn und ?Cafclm

a) 3Uuftcationcn.

g^igur Stnrtt^teu. ©eite

95. 5Rtrf)tig 5erlegte§ größeres ©e*

pgel 121

109. 3lal mit 3Wronen|d)e{ben unb

^eterftlie 127

111. ©d)eEfifd)fitetmttpaeunb^e=

terfütentartoffeln 128

116. Omelette 138

117. 9tei§fpetfe mit SSananen unb

SSrombeeren tjersiert .... 140

145. @rbbeer!)er5(f)en; 9Jiürbteigtor=

tetetten mit ©atineoer^ierung

unb ©rbbeeren 193

©tnlor^ett, (Sinntac^cn, ^onfernterett.

14. SSutterfottferoierung mittels ber

„©ofort"=anet!)obe 21.

154. ß'Iären oon ©aft unb atfpif . . 208

156. ®unftobftDerfd)Iu^ mtt9Jief)Ibret

unb •3eitung§papier (ein=

fad)fte (gint"od)metf)obe) ... 209

157. 3^ru(^tpec^oerf(f)tu^ 210

158. ®a§ ©terilifieren ber ©läfer mit

3eitung§paptert)erf(^Iu^ . . 211

159. ®ie „©ofort"=aJietf)obe (33er^

f(^Iie^en) 212

Satte miäfc.

133. ^rötc^en mit Somotenfc^eiben

unb ge^adtem ©i 168

134. 9Srbtct)enmit(Sifd)eibeunb einem

S^äfeftern belegt unb ringgum

Dergiert 168

135. S3rötd)enmit9iabie§ci)enf(i)eiben

unb S?äfe[täbd}en 169

136. 93rötrf)en mit ©c^inJen, ®ier=

fd)eiben, ^äfe^erjdjen unb ^ä-

feftern 169

137. S)ie §erftettung oon gefülltem

^rot 170

gtgur Sttc^cnctttrtt^tung, ©ette

1. ©urfen- unb 9iettid)^obet mit

brei au§n)ed)felbaren 9Jteffern 2

2. Unpra!tifd)er Quirl 3

3. ^raftifc^er Quirl 3

4. S?üd)enfci)ere 3

5. ^ölserner Küdjenlöffel .... 4

6. aipfelbol)rer 4

7. S?onferoenbüd)fenöffner ... 4

8. 9Sof)nenmeffer 4

9. Unioerfalserlleinerunggmafc^ine 5

10. bequeme ©d)üffelllammer, bie

ba§ leibige §ineinfaEen oon

SSratengabel unb ©aucenlöffel . •

in bie ©cf)üffel oerljinbert . . 5

11. S^oc^liftenfc^ranf 11

12. Sopffad pr !^od)lifte .... 12

13. 9Ser!leibungbe§^foliermaterial§

ber^od)lifte 12

17. ^raftifd)e, gebogene ©pidnabel

mit febernbem ©d)aft ... 48

18 u. 19. Untauglid)e ©pidnabeln . 48

29. Soafteifen 53

31. ^uod)enau§löfemeffer .... 101

32. S?üd)enbeil 101

33. S:rand)ier= unb ©pidmefjer . . 101

34. ^raftifc^er §ad!lo^ 101

35. ^üdienfäge jum ^nodjenjer;

teilen 101

36. ßerlegmeffer für gro^e 3^leifc^=

ftüde 101

37. ^raltifc^er g^leifd)flopfer ... 101

60. Strand)iermeffer 110

61. ©piralbol)rerfür^artoffelloden 110

62. «untmeffer 110

63. 93utterformer 110

64. ®en)ellte§ Sartoffeleifen ... 110

65. ^arottenfd)neiber 110

66. 3it'''onenau§brüder 110



592 ^ex't^^f f"fti-'«tionen.

Jigiir ®ette

G7. ii^ratcnglücfe 111

90. 3(uf[d)ueibebvett (3;rand)ier=

brett) mit Saftrinue .... 120

138. 93cqucnic 3(uffd)nittfc{)üi"fet mit

auiftclcc^tcm .S3o(3brettcI)en . . 171

139. "-^rattifclje Staffeemafd)ine . . 178

140. ©töpfetmafd)iue für SCBeim^unb

«ierf(afd)eu
'

. . 184

1.55. Söffet ans ''^^f(aume^()o(,5 für ba§

(i:intod)en 208

161. 9?äud)erfammer, für ben ftüd)en;

f)erb oeriuenbbar 217

3crlcgcu (J^raucfiicrcn).

57. 3cvlegen be§ §afeu§ 109

89. 3lbfc^tagen be§ OiüdenS beim

«Puter 120

91. 2lu§fc^neiben ber SniUe beim ^pii=

ter 120

92. Söfen ber ^^^uterfd)eufet .... 120

93. 3ß^'^6S6" ''^^^ ^uterfd)enfel§ in

fieben ©djuitten 121

94. 3erlegen be§ SSruftfleifdjeä beim

^uter unb älbtreuuen be§

5'tügelftüde§ 121

96. Siöntgeiunifua^me einer ®an§ . 121

3ubcrcttmt0 üou 50tef|I=, etcr=, ©ü^fpctfen

Ulli» ©ctiärf.

114. ®a§ (5d)Iageit einer Omelette . 136

115. ®a§ ©inrotlen ber gefüllten

Omelette 137

118. ®er erfte 3Cnfang für ©tiHibe(=,

9lnbet', 9Jlürbe= unb alle 2::etge,

bie auf bem SSrctt anSgemirft

roerben 140

119. ®a§ 3tu§it>irfen be§ Seigev auf

bem 9hibelbrett 141

120. '3)a§ 3lufeinanberfülgen ber ge=

fd)nittencn 9hibelteigftreifen . 141

121. i"tlubc(fd)neiben 142

122. ^ie rid)tige §anbl)abuug beim

9(u§,5ief)en eine§ ©trnbelteigeS 143

123. ißigfuitronlabe 144

124. ®a§ 2lu§t"Ieiben einer ^afteten=

form mit Steig 144

125. 3"^"cd)tmad)enbe§Spä^leteige§ 145

126. ©päl3lemad)en 145

ijtgur Seite

127. 2)ie S"t(D|5probe mit bem öül5=

ftäbd)en • . 146

128. Seroiettenftofi 147

129. 2;a§ f^'iiücn von gegoffenen

Tratten . . . .

• 148

130. Sie ^erfteünng oon 3metfd)gen=

fnöbetn 148

131. Sie .^erfteüung nou 33eignet5 . 149

132. Sa§ ^üüen oon Saiten ober

^anbäu§d)en 149

141. Slnnfperige ^re,3etn 189

142. Sie ^erfteUung einer s^oi)[-

f)ippenform 190

143. 2lufftreid)en fetter unb bünner

Seige 191

144. Sas 2(u6fted)en üon i^er^formen

unb belegen ifjrer 9iänber mit

Seigrolien ju 2:;orte(etten . . 192

146. Sag 2fu§tegen einer Sortenform

mit Steig; bie Sl^angetroüe

glättet i()n über ben 9{anb . . 194

147. Sag iBfafenfted)en bei ber Slxu

d)enbäderei 195

148. ©lacieren üon Dbftfnc^en . . 197

149. Sa§ einf)üüen be§ 58utterftüdeg

in ben Seig 198

150. Sa§ ®infd)Iagen oon ^Butter in

ben «utterteig 198

151. Sag 3(u§fted)en oon "^Hafteten;

formen unb ^"'^'"'"tnnbrüden

beg Siöpfdjeng; fertigeg '^^^a-

ftetd)en 199

152. ©tafieren uon Sf^aronen . . . 200

153. Srocfnen gtafierter 9Jiaronen . 201

^urt^tiutfl oon ^kift^r ©cflüflcf, 5ifd)C"f

(SJcwüfcu «Uli fonfttgcu 'Jitt^rintggmittchi.

15. Sern[)augau§tijfung bei teuren

Dbftforten 41

16. 9lb()äuten eine§ §afen .... 43

20 u. 21. 3pedfd)neiben 49

22. 9aid)tigeg ©pirf'en 49

23 lt. 24. fyalfd)e§ ©piden .... 50

25. ©pirffd)emafürrid)tigegepicfeu 50

26 u. 27. Spid'en nou grofsen g-Ieifd);

ftüdfen 51

28. §afe im Spectf)emb 52

30. Sag SButterformen 57



Sejt^^IIuftrattonett. 593

«Jiflur (Seite

38. aiblöfen be§ Broerc^fettS bei ber

ÄoIbSbruft 102
39. S)ur(^f(^tteibctt unb @tttri^ett

ber 9?ippen]^aut bei ber ßalb§j

bruft 102
40. ®a§ 2Iu§breci)en ber Stippen bei

ber ÄalbSbruft 102
41. 2)a§ 2tu§5ief)ett ber Dtippen bei

ber ^albSbruft 102
42. Sa§ aibtrennen be§ 93ruftfno^

(^en§ bei ber Salb§bruft . . 103
43. 3)a§ SBilben ber Safdie jum

3^üIIen ber ÄoIbSbruft ... 103

44. paen ber ^albSbruft .... 103
45. S)ie mit einem S)reffierfpie^(f)ett

oerfe^ene gefüllte S?oIb§bruft . 103
46. 2ru§röfen be§ ©^Iuffnoc^cn§

unb ber ©d)aufel bei großen

g^Ieifc^ftücEen 104
47. 93ratfertigmacE)en ber ^oteletten 104
48. ®te 3uric^tung oon Dtouloben 104
49. S)a§ SSinben oon 9touIaben . . 104
50. ®a§ 3lu§röfen ber ^arnftränge

in ber ©cf)n)ein§niere . . . . 105
51. 2Iuff(^neiben be§ ^zU^§ beim

^afen 106
52. ®a§ 3tbäie§en be§ gelleS beim

§afen 106
53. ®a§ aiuSIöfen be§ J^opfe§ beim

^xifen 107
54. S)o§ Öffnen unb 2Iu§fra^en be§

©(f)IuPnoc[)en§ beim §afen . 108
55. S)a§ 2tbfd^neiben ber flippen

mit ber ©c^ere beim §afen . 108
56. 3)a§ ©infc^neiben ber ©prung-

getenfe beim §afen .... 109
58 u. 59. ßartoffeIbctII(f)en machen . 110
68. ®ie ^erfteltung eine§ Seig^

tanbe§ aui ä^iefilbrei . . . . lll

Stswr gelte

69. «Richtige Haltung beim 3lbfengen

oon ^utern, ®änfen ufro. . . 112
70—72. 2lu§3iel)en ber ©e§nen bei

großem ©epgel 113
73. 2tuffc^neiben be§ ^uter^alfe§ . 114
74. 2IbE)acJen be§ §arfe§ beim ^uter 114
75. §erau§äie^en be§ ^ropfe§ beim

^uter 115
76. 2Iu§fc^neiben be§ 2lfter§ beim

?uter 115
77. Haltung bzixn Stugne^men be§

^uter§ 115
78. 9tu§trennen ber ©alle beim @e=

pgel 116

79a, b u. c. 3^alfcf)e§ unb richtiges

2lu§ne]^men be§ SJtagenS beim

©epgel 116
80—86. «ratfertigmoc^en (®ref=

fieren) be§ ^uter§ ... 116 117

87. köpfen oon ©epgel mit ber

©(f)ere 118

88. ©c^nee- unb ^afetp^ner ab=

sielten iis

97. S?reb§5uri(^tung, mie man e§

nic^t mod^en foU 123

98 u. 99. Söten eine§ ßarpfeng . . 123

100 u. 101. 9tic^tige§ 2tu§ne^men be§

S?arpfen§ 124

102. 3erteiten eine§ ^arpfen§ ... 125

103. §erou§fud)en ber ©äffe bei

B^ifc^en 125

104 u. 106. 3lbäie!)en unb 95orric^ten

be§9lar§ 126

110. 3lu§fc^neiben ber Slfterfloffe bei

(Seefif(f)en 128

112. aibäietjen oon 9if)abarber ... 130

113. ©pargelfc^älen 131

160. ®ie§erftetlung einer SBurft^aut

au§ gliefenfinut 214

5Dte tüchtige §au§frau. 95b. 11. 38



594 tafeln.

b) (tafeln*

3:afet ectte

1: Dun(ttät§= iiitii ^UevSmevtmaic

üci U'fctfrt), ÖJcpgcI «nt» 5'll(^cit.

Slalbsfotcfette, gute unb inin=

beve Cualität, frifrfjer unb

fäufni-5ücrbäd)ttger ?Ji[d), gu=

te§ unb altt§ ©d^roeinefleifd),

'iSnüou unb a)iai"tvinbfleifd),

gutes unb fd)Ied)te§ Dtinberfett,

roie mau ba§ 2(tter be§ ^a^zn

evfennt, $?enn,5cid)ent)üu jungen

unb atten ©iinfen unb ©uten,

jungen Stauben, jungen unb

alten ^ä^nen, Strut^ü^nevn

unb 9?ebf)ü()nern 16

2: SSßürsfröutcr nnb ÖJcwürsc

(Salbei, S^erbetfraut, 3ii"t 5^a=

nille, Pfefferminze, 2:f)i)miau,

Lorbeerblätter, Sot)nens ober

«Pfefferfraut, SSoretfd), 2)iU,

Qngmer, 9JJeerretttd) (S?ren),

fd)iüar5e ;Sof)anni§beerbIätter,

9)Ju§fatnu^ unb =blute, ^firfid)=

btätter, ©nppengrün, 2öeic^fel=

!irfd)blätter, SBeinblätter, 2tni§

ober ^impinelle, ©afran, S?o=

riauber, 'ißortufa!, S5>ad)olber=

beeren, (äftragon, ^eifufs, 33run=

uenfreffe, SBalbmcifter, 5IRajo=

ran, fpanifdje Qmkbd, S3afts

"lifum, DiodenboKe (9tocam=

bole), ©d)atotten, ^erlsrotebeln,

S?nobIaud), S^apern, ©enf, Qi-

trone, Slümmet, Pfeffer, 9^eu=

geuiürj, ^niprifa, 9]etEen, ßioie^

belu, Gd)nitttaud) 48

3: Drfifciipctid) intb feine ficftcn

etiirfc.

3)ie 3lu§fd)Iac^tnng unb (Sin=

teiUing cinc§ SJinbcy in S?üdp

f(eifd), grojse nnb Heine traten G4

4: ilalbflctid) «nb feine 2:eite «nb

SBroten.

S)ie 3lu§fd)Iad)tung beSS^albe?.

(Siutcihmg unb 9ruffd)neibcn

feiner grofscn unb Heineren

©tüdc 80

Safel gelte

5: finftigft^nltcr unb Äeufc, Gtu=

tetfnng nub 33rntcn.

%k praftifd)e Ginteilung ber

einzelnen Stüde oon Salbsteute

unb Sd)utter 90

6: ^ammef, feine großen unb f(einen

<BtMc.

®ie prattifd)e ©inteitung ber

einjetnen Stüde be§ Rammelei 112

7: 2>er 6rf)tueine6roten.

S)a§ (Sinfd)neiben, bratfertig,

l^albfertig gebraten, fertig ge=

braten, falte 9ieftefd)üffe( . . 14-1

8: ^iljuicö ©eflüget nnb feine 3«=

bcreitung.

a)?aftgan§, ©änfeleber, dJla}U

gänfeteber, i^ambnrger ^nnq-

gan§, ^mburger ^ui'SC'i^e,

?ßuter, Hamburger Stubcn=

lüden, fianbf)uf)n, gefüllte

^anhi, Sanb[)uf)n gebraten,

^uter gebraten, 'i^Joutarbc . . 160

9: ^narjuitb, bie heften Stiicfe unb

SBraten.

9?ef),.^afe, gefpidter Dtel^rüden,

iRe^teber, gefpidte 9?ebfenfe, ge=

roüte §irfd)fd)ulter, öafc mit

SBursetroerf, gefpidte 6irfd)=

foteletten, 9{el}f)al§, fyrifd)=

lingerüdeu, angeridjteter ^a-

fenbraten 176

10; gebcnuilb, 3"f't^tMn9 ««i» 5(n=

riri^ten.

SSilbente, 3^afau(ia()n, jy^ifmi^

I)cnne, 9ieb[)uf)n, 9\ebf)ubn im

©pidbcmbd)cn,bratfertiger 5ni=

fau, SBilbcntcnragont, Sd)nce=

i)nl)n, äöilbtaube, .»oafcUiubu,

©d^nepfe, i^afcl()nl)n angcrid)=

tet, $8irff)al)u 192

11: 'i^ie fieliebteften ©iil^afferfiidje.

Räuber, g-oreKe, 9{otaugcn,

^ed)t, ©olborfen, 3[atraupe,

9la{, ©d)uppcntarpfen, SThmI^^

ftfd), ©piegeßarpfeu, ©d)(eie 203



Safeht. 595

Safel ©eite

12: ^ovtrcffltii^c @ccftfif)c.

Diot5unge, ©eejunge, gruner^e-

rtng,SJiafreIe,S?niuTF)af)n,§eit=

buttKabeljau, ©eera(ä)§,@cl)ell'

fifc^, ©c^olten/aiufternfifcj) . . 240

13: Itnfcre öcfünbeftcit ©cmüfc für

bcu tägltc^eit Xi^i^,

S8Iumen£o!f)I ober Karfiol,

©profjens ober Stofenfol^I,

fdiroarjer unb loet^er Oiettirf),

93eK^er unb 2:eIto)t)er diüb-

d)en, a3of)neit, ©rbfett, Stomas

ten, J?artüffeln, ©pinat, aSIaii*

fraut ober 9iot!o^I, aßelfc^fof)!,

5Btrfing, ©aooger ober 93ör§5

fof)I, g^tlberfraut, SBei^fraitt,

rote unb wet^e 9?abie§(ä)en,

«Iätter!of)I, aJtai§foIben, dioU

9iüben, ^ürbt§, 2öru!en, gelbe,

loei^e unb oiolette ^ol^Irüben,

KoI)Irabt ober Dberrüben . . 272

14: ffUftthat^ex , ©atatc «nb feilte

(Sentüfe.

SSratt=(^opf=)faIat, ©urfen,

Stopinantbur, §eltantl)t)^ römi=

fc^er 93tnbfalat, ©fjicoree, Sö^

raenga^n, ®nbioie, (S§!arioI,

9tapün5(^en, S)eltlate^fpargel,

©uppen* unb ^redifpargel,

9JJittetfpargeI, üiiefenfpargel,

(Sd)raar3TOuräeI, Sauerampfer,

9if)abarber, SJiangoIb, @ier=

frud)t, 2luberginen,italienif(^er

Safel ©eite

3^enrf)el, 9SIetcI)feIIerte, 2Irti*

fc^ocfe 304

15 : Xtitfere Bcftett ©^eifc^jtlse unb t^vc

gefn:^rltif|ftctt '2)o^^eIgöttfler L
©teinpils (eparer ^itj), ©a=

tanSpils (giftig), ®allenrü[)r=

ling (fpeifenoerberbenb unb ge«

fäl)rlid)), ^Pfifferling (@einüfe-

pilj), falfdier Pfifferling (gif=

tig), 3w<i)t(^ampignon, ^elb-

d)ampignon (epare ^ilae),

^noHenblätter- ober weiter

Fliegenpilz (giftig) 33G

16 : Uttferc Beften ©:J)eife^tfsc uub t^ve

gefä^rlic^ften So^^etgängear IL

(g^ter Sieisfer,®iftreijfer, ^ai=

ferKng (eParer ^ilg), roter

f^Iiegenpil^ (giftig), ©tod*

fc^roämmd)en (©uppenpilä),

©d^TOefelfopf (giftig) .... 368

17: @nt^fc^tctt;§ti)crtc ©^jctfe^Jtfsc.

Diotfappe, SSrotpilg, S^apu^iner^

pitj, ß^ßQ^ntippe, SSutterpitj,

ajiaronenpits, §abid)t§pil3,

©emmelpilj 400

18: SSeltcfitc ©^jcifc^Jttsc öerftfitebcitcr

©attuugeit.

©pi^niord)eI, ®rubenIord£)eI,

©peifelorctiel, QJrünretäter,

Sffloufferon, beutfd)e Trüffel,

3iegenbart,§atintaftf), ©ci)irnt'

pitj 432
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